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Alain Durasse m'a déjà fait par deux fuis l'honneur de me demander 
de préfacer scs livres. Ce hit toujours pour moi un tics grand plaisir que 
de me plonger dans la pensée d’un maître de l'un des ans les plus mys- 
térieux de tous I es temps : la cuisine. 

Les grands livres de cuisine ne portent pas seulement sur la cuisine, 
fis sont un rémoïgnage per menant de comprendre une civilisation, un 
an dû vivre. Lire Apseius, TaiJ lèvent, La Varemie ou Carême, ce n'est pas 
seulement lire d extraordinaires recettes, c’est également pénétrer les 
meeurs d'une époque. 

Voici que. dans le Iîvtc que vous avez entre les mains, DucaSSe traite des 
desserts. Je frêpilogoerri pas a Pin fini sur le programme si attirant qu'il 
nous propose, je feras une seule rçmîiRjLae, pour moi 1res importante. 

Je note dans les desserts de Durasse un retour a l'utilisation des fruits, 
ces fruits fussent-ils mêlés a d'autres douceurs, mais en ne laissant ta re- 
nient dominer. J’en retire une sorte de satisfaction personnelle car je 
déplore depuis longtemps que. dans les h-ons restaurants, Hn corporation 
l3cs fruits dans les desserts ait à ce point reuulc. Sans doute les chefs 
contemporain h ont-ils, pendant quelques décennies, considère que les 
fruits constituaient une fin de repas trop banale, réservée au* festivités 
familiales et se sentaient-ils obligés de proposer des solutions plus origi- 
nales, trop difficiles à réaliser dans le* préparations domestiques. 

Il y a ainsi souvent, par souci excessif de hausse subtilité, des dispari- 
tions navrantes. On a vu, il y a une trentaine d'années, dlsparaitre ou 
s'amenuiser considérablement la liste des hors-d oeuvre. hors-dYeuvrc 
n existait plus. Il était remplacé par une entrée « n. c'est â-dire un premier 
pl.il, ee qui n'a rien à voir àvee UH Imrs-d'ucUvre. Il fallait aller ,1 Capn 
ou a Païenne pour redécouvrir ccs grandes tables de hors-d'œuvre au 
choix, préparés tôt le matin, dont on se servait à volonté et qui mariaient 
à merveille une grande variété de légumes* de fruits de mer et de char- 
e uierie légère. 

On assista ensuite à l'enterrement des légumes. Les plats, les vrais plats 
de légumes firent naufrage. On ne voua gratifiait que de ces fameux et 
redou tables «petits légumes* ce qui voulait dire en réalité légumes coupés 
en petits morceaux, qui encombraient vaguement la viande ou le poisson, 
à quoi se réduisait désormais b cuisine. Heureusement cette mode stupide 
a récemment pris fin et les meilleurs de nos chefs ont enfin compris ou 
réappris que le légutne était un met* par lui-même et pas seulement une 
improbable *. garniture «. 

je saluerai également un certain retour des potages et des soupes qui, 
après avoir été engloutis dans l'enfer de la réprobation gastronomique, 
reviennent enfin a la surface-. Comme si l’art du potage frétait point I lin 
des plus prédeux qui fût 1 

l : .t voilà maintenant que, grâce à Alain Dueasst^ nous retrouvons les 
fruits. Pas seulement, certes. De nombreux desserts, certains grands clas- 
siques révisés par lui. figurent également parmi ses tours de force. Mais je 
renais à me réjouir de cette renaissance de la nature, une nature sublimée 
par un grand maître et donc encore plus naturelle que la nature meme. 

Jean-François Revel de l'Académie française 
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Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



"Ma profession... pâtissier de cuisinier" 



« De quatre axes, définis par quatre sensations principales - Cfou^ïtlknC-, moelleux.. gjaçc 
et chaud se dégajse b charpente Je l’art Jeu desserts. Cflft-d doivent être gourmand* sans 
être rmp sucres. J Is doivent élément apparaître dans b continuité exacte d 4 un repas, ne pas 
casser son cspfiî défin* dci l’entrée. Il ne doit pas y avoir lie changement de ton ni de fossé 
entre le salé et le sucre ; muI le chai i yen lent dé décor de râblé dôîr marquer b trnnsirinn et 
faire apparaine l'mscanr douceur. J’ai aussi hérité de mon passade en cuisine cette technique 
particulière qui consiste n traiter une préparation à b minute. C'est cette valeur de l 'instanta- 
néité que |e cherche Je plus en plus à dc^doppcr dans mes dessert s. comme le plus cuisinier 
des pâtissiers. » 

Frédéric Robert 


- Cirez Escubdr (nuu^iier cl fflifiteitr tié 
latent) à Montéhmar 

- i 'Jrez Robert Linxe el Michel CJ?audun 

(ehx.oktiérs û Paris) 

- Chez Giîles Vil jeu, gfaat tr d GJrrFiÉ 1 ^ (pour 
les parfum* el les textures) 

- C Irez Jeun- Paul Vezsanii, brjuLmger de père 
en fils J Aniil?es (i'jnnmr du bt.m et du beau, 
L vrmt pmaladiére) 

Séjour d Vienne, en Auttkh? { initiation a tu 
liermoistne , uHevrfMnr aux produits et aux 
p répara ri o ns étrangers). 

F.n 19 #7, a mit Alain Datasse â Monaco, 
pour l'ouverture dît restaurant le iMUÎS XV- 
i.tr pins de ta pjtrssene, rJ' s'occupe de h tx m- 
Lirjjtprii ». En I99H, d letourue Jr Moruco 
pour occuper le s fonctions dé « Irf pâtissier à 
n.yjïel de Paris jusqu'en 1997. H refotrtt 
ensuite Alain Ducasse an restaurant épony- 
me de i'aivmte Raymond-Pamearr. 
i 1 jj-pjjk Jÿy.S. it est char# ■ dé toutes les ouver- 
tures des restaurants d'Alain Duaiste, m 
franec et a î'éîrangeT. 

Depuis 2(1 W, il les. techniques du 

sucré â l'école ADF \ îe centre de formation 
d 'Alain Ducasse) d'Àrgenteuif 


Frédéric Rüberï 

Frédéric Robert est ne le 27 février 1960 a 
Po n t-dé- fl ea i i vois in (tse re ). 

En t 9 7û ? ii entre à tecote hôtelière de Saint- 
Chamond, tt y reste deux ans. /ustfu'd l'oh 
tenir on de son diplôme. 

En 197$, il entre dans tes cuisines d'Alain 
Chape! et y reste trois ans. A U suite de aï 
rencontre aivc .Alain Ducasse r d désire se 
spécialiser <taw la pâtisserie Alain i Ihapel, 
qui poil en lui un cuimUet. fan obstacle à 
Celle décision. 

En 198 J, il intégré tes cursines de Louis 
i "hiihier, à Mandelieu-La-Napoulc. U y reste 
un an et demi. C'est là , sut la î .ùte d'Aznr, 
quil retraitée Alan? Ducasse. Cetni<t lui 
demande ih f le rejcrindre an fuana, à fuan- 
teS'Pmâ hijj il officiera comme chef Pâtissier. 
CVït la que l'histtnre commette réelle- 
ment. . > 

Frédéric Robert passe sa première saison CFr 
cuisine, puis , en 19K- f, a sa demande, le chef 
!â place en pâtisserie. Plusieurs stages ponc- 
tueront-, de saison en saison, les cinq années 
passées au fuana. 

Chez Gasti m Lmôire> à Fans \ hase*, et clas- 
siques de la (râbssene) 
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Clafoutis d'abricot 

granité à l'amaretto, 
glace a l'amande amère, 

en superposition 


-Püiit LÛ perso üO£s 


Dessin 
u I rissi f l 1 1: 


Ingrédients 


L'appareil à clafoutis 

PRÉVOIR 1_S % DU FOIES 
III i " it i -IH-Mim lis 
EM < HI'ïiLF PATISSIERE 
2,00 G PL HLURHI 

ZOO G PL FOUDRE d'iUUNKS 
ZOO G PE SUCRE GLACE 

10 G PE PQ1JI1U 4 Cfif Ml 

3 DO G p'QFÜÏÎ ENTlEJüji 

La compoEëe d'abricots 

1 KG d'aBRICOTS FRAFS 

] KG PE SUCRE SEMOULE 

35 cl p 'eau 

Z GOUSSES PE VANILLE 

La glac e a limande amère 

i$3 CL PE LAIT ENTIER 

50 G DE LAIT EK FOC PRE 

ZI CL PE CRÉAIE FLEURETTE 

2 JUCHEE p' CELFS 

LfO G DE SUCRE SEMOULE 

45 G PE TJUMOIJNE 

105 c. pe fAte d'amamepes 

Ldbeka 

2} G PE LAIT D'AMANDE 

Le granité amareHo 

GL p'iMAKTTU 

40 CL p h EAU 

La garniture 


La tpile nougatine 

■OP G DE SUCRE SEMOULE 

IOP G DE GLUCOSE 

IOP G DF BEURRE 

10 P g p’amamdes HROÏELS 


Confection de l'appareil à clafoutis 

I i"â\ :nl J lt le h^urn: en LTLnne. I nrarporéT lç suerc t;t 
kl poudre d’ amandes. Travail ter l'appareil jusqu'à 
çe qu'il blanchisse, y incorporer tes teuFs un à un, pui* 
la ptoLidrc.' n Lrèrtaiï. Ajout lt la ltl'itil p.LtissH're. I CTminer par 
quelques dés d’abficot trais. 

Bi'Ul ICf lIi. V LUTlI-L S lIl - fO Lllï lit' diamètre pi KriLl SUT 

une pbque, y verser l'appareil sur 1 , S cm d’épaisseur, ei Frutu* 
cuire 1 5 rainures envirot 1 à 170 C .1 tour ventilé. 

De h bu U I uc 1 , b issir rcfriHLkr, n_w.Tvrr. 



Préparation de la compotée 
et du granité 

I ,iiI]lt I ci ahTÎLeiti tn dLT,. L's Foin? luut h'. lH' 
le sucre, l'eau et b vanille fendue en deux et (;r^iit L 
jusqu’il. cl- -que Ils fruits suienl tendrçç, ft^mpr 
fl u trais. 

Pour le granité. mélange! l 'L-au ci Tainiretra. 

RIcKfllAT JU mnRÙbtr'UT. 

P réparai ion de la glace 
à l'amande amère 

Fur- chauffer Iç lajt, la crème, le huit en pond re et 
V délayer b pütu d'amandes. Ajuutirr U: reste 
de* inRrm-lifncs et curre k rôtir au tain-marie 
à U4 C, Laisser fuJi uidii ü 4 C. Ensiutu matiircr, 
tur+Mnin- et fewmçr au froid. 

Confection de la luile nougatine 

KL iuiir 1e siL.-R-. Il- jdiiLCKL vr lr beurre ; piirrer 
le tour a ébullition. AfroutL-f les amujbdL^. Dépu# 
sut un f plaque KAmif d’iru isylpsr b valeur 
dune nobf d'appareil et cuire u ISO C ii four 
vL'ntîlé pisL|u'j Loloratinn . Laimw refroidir et 
réserver au sec. 


ABRICOTS IQS!- 

.Utt-IMJJ *■ I l'.ill IM S (QS) 


Fmi0 " Dressage 


Déposer le clafr.Httis froid dam le fond d'an code de 6*5 cm 
de diûtffiàtre. OüdïTjr de Irânehe.', d.'îzirriçi?t frais, 

GmOer it granité 1 ? h fourchette ei îe dey». .ver sur ledifke 
pTnvdftU- J «rminer par if,? glace à i' amande amère, tisser 
la surface à haMeitt du ivrck. Décorer jj ï l u?r uzi-.rr.Wr 
tî'.rhnmi, ^pji- Inde rtoug0irie et quelques amandes fraîches. 
Stti'it la t’ornprj-Jtf d'afontiOts J part. 
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biicot 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 




Paris-Monaco-New York 


Pour 1 


moule à boslock de 36 cm 


de longueur ci de 6,5 cm de diamètre 


Entremets 


Or entremets ,3 été créé aï hommage j nos Irrm r 
reitiurjnht ■ vr rrai iu./til 

îes spêriaiités ites trois cités i>j> iis téski&ti : 

4 j hmM'hc !*> liT pjrrs, irs açrWJTWï 

iin Mtntattttois pottr Mihuû} ei i& tnrmhk 

futur .New York 

Cunfeclion de la brioche 

t ÀîEe: pj.k - du i l u Ere prèparct: b vuiIIl. 

La œniecrioniier selon Les instructions du pat-â- 
pa^ p, jWO, 

La fiçQoncf eu lui boudin de .150 g l*î mouler 
celui-ci dans un moule à be stock, laisser pousser 
et Lulirtr ;ï 190 C j. Fnidr vinitilL, 15 miiLuks 
Ufim, Démouler, Ishcct refroidir sur une grille, 
et réwvif. 

Préparation du cru m hic 

Le préparer aussi b veille, comme b paie 
à hemot-hr. 

Mélanger tous les ingrédients er les sablet 
n In feuille - . ÉrrtifttLT k tuu.1 mlt Une p-lnquir l - 1 
laisser sécher coure une nuii à température 

ârrtbbriEL*. 

C/mrc à I6J C. j, Flhut vT.-mtilc. Laisser reffO*dir. 
puis Têservef, 

Confection de la marmelade 
d'agrumes 

Sl- référer pour ce b 1 la recore de b p. 4 Fm_ 

I jjs Fruits; wrenf bdlH *C mélangé!; avçç le xirup 
de cuisson. 

Prépara lion de la crème pâtissière 

Pbn*r -i êhullmiin le bit arv«- b gousse de vpnillç 
fendue l'L gfatlcL. 

Blanchir les ce u fs ni-ec le sucre puis b poudre a 
erùme. Verser 11 - hui sur ce inêbi'^c et pt'rfC et 
à ébullition. Hors du teu h ajourer le beu ne er 
I .n tl r i.- T r >. la ü l r k loul mi batteur muni de Li fui. il k 
afin d'obtenir une nuns^' liste et hrunugéra, 
Réserver an réfrigérateur. 


Préparation du punchage 

Mélanger hnus Ifs injipt'dLvnis. nrMrn.LT 

au réfrigproreur. Si k jus it'est p;iï. ism-z corsé, 
en faire réduire une partie et rajouter nu sirop 
remnL 

Montage de ^entremets 

A l'aide lI un izuutLMu-K.-ic, eu ü per Iltn eütajnti 
de j.i biiiûdiË, fiuis retirer déJkaremcnr la croûte 
sur toute la longueur, san^ l'abîmer, en un seul 
mcm-icnu. b rêssurver. 

Couper b brioche débarrassée de sa croûte 

en tiens iliu'.Iwjs HùrbjurriLnkh d upaisis^cUr ugiik. 

Fimcher chuqiue tranche Je siTop. 

Sur k couche inférieure, déposer 
dç la mjrmL-l.iiÏL' J'ajinrmd.'s ; sur b lIl usiltul-, 
la crénrc pâtissière, et sur la tratsietnc encore 
de k m^r-mehide d'agrume*, Reconstituer 
II - L-rEinctrc. 

Masquer l'intérieur de U stch'it * 1 de b bmiçtie 
du créera p irisa iire l-i b replaça 1 autour 
de b brioebe ftcconstitiicf celle-ci et b Faire 
nrpoict 20 iuluulls au réfrigérateur. 


I N< klï.L - ii>lt,> I S 


La pâte À brioche 


500 0 

DE farem: 

13 G 

DE LEVURE 
Dr hui IJLNGEh 

ifO O 

lh suent, hmwu 

U G 

DE SEI. FIN 

JOO U 

D'cEtfES ENEtLRS 

4üô r. 

lïf AI.L'KRF 

1 

JAUNIS L*'ïf UEi 

Le crumble 

ISO 1 <i 

DE FAMNB 

ISO O 

PE BÊIHULË 

150 C 

PE 5LCRE SEMWLi 

1*5 0 

PE FOCDRE D'.tMANPEt 

l a niarmelarie d 'a^ rumeH 

J 

PJWIUMW WEi ROUGES 
ROTE R.EP 

2 

OlLUNCkEb PE TABLE 

1 

CaTROPt' 

la Errème pâtissière 

t lithe 

DE LArr EîvriER 

9 

JAUNES ü’œLTS 

2 OÙ C 

DE 5UCHE SEMOLLE 

9o & 

DE FOUDFLE A CRE^E 

1 

COLSSE DE VANILLE 

k g 

DE BEL'RRE 

Le punthafte 

ÇO CL 

DI SIROP A JD ' IÎAI HÜ 

IO CL 

d'e.ai* 

CL 

DI JUS D ÀGMI.MLS 

La Crème au beurre 


Se rEfErer h ul iecltii 
du NOUA, F, 74 


Crème pAüssièfè 


Brrache punchée 
aux agrumes 


Marmelade <\ agrumes 


Cnumble vanille 



Crème au beurre 



Finition *t n , . , ■ 

Présentation 


R^mnHir fi lisser la ereme au bevrre, 

Ett iftiUïJjtfT- L brioche sitr hjuie aj fiirfsff, 
fmi? L nmitr dans te cntmbie en prenant sain 
de bieti COUirir U tottlîlé. *fe iLr briitehr, .un? 
laisser 4a zone à découvert. La brioche 

doit être ùTifTTfflétrjnrnt « paître « de cmrnhle 
Rjéseri'tt Jr/ rêfnÿèrdieu.r. 

Avant le service, saupoudrer dr mett gkce. 
Servir d’pr iranehcs. 



.rames 


•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



Finition 

Dressage 





Peter j vif tes ^pr^ifcmrMiajis et tes orarqm 
Fréïeivr te* ^meats. tes laitier en dnw dans 
te « de te longneffr, Fji tapipser te* assiettes. 
Couvrir d't*mr fi ne eouehe de gelée de citrtm. 
Ajouter au dernier moment une ^ueaeite 
de sorbet mptgddtes t-r une râpée de citron uerL 


grumes 


agrumes en amertume 


des 


zestes confits 




Pour IQ pmuimcs 

Dessert 
* l’ assiette 


i 


NCRllniENTS 


Le ftorhel rlêmentine 

I UTM FMr JUS UE tTlMINTINI 

*1*5 G DE SLCRE Eh MORCEIl'X 

3DQ G UK GLUCOSE ATOMISE 

26 CL. d'eAU 

La tuile à l'orange 

SÜO ü DE SUCRE 

J 2Ç G UE EAJUNt 

itn:i mm d'awwGfc 

tse Ci UK HUME EUNDU 

Le granité citron verl-vanille 

60 Ci u'eaü 

300 C DE SECHE Eh- MORCEAUX 

Z GOULUS DE VANILLE 

I I J t KL Ul JtlS m LIT ROM Vf HT 

Les garnitures 

ZECEI DAGRUMES FRAIS 
IKVÜR LES CONFETTI I 
SIROP A K ’ÜÀI.üE (Q5Ï 
iEGMENTS ù'AWJUES 
FRAÎCHES 1 ORANGE5 
SANGUINES, ORANGE* 
hAVEU PAVIPLEMOI fiiES 
ROiES. CLEMENTINES 

e*p Cors* 

FVUTINE <Q$I 


Prépara Lion du sorbet 

et du granité 

Fout obtenir le mix sorbet démcndne fc fraacr 
In pçani Jurv elémentincï awee les rni.1rce.1t1x 
Je SIJl fL- jti.il de L'ilti impTÉgrtLT uruK-d 

in e**etKW contenues dan* Le zeste. 
OjrttKXirjjirtef k mu if ‘ le II lancier reEnnJir 
H C Ajourer k jus de dêmenrine, puis laisser 

KULurLT avani de LurhuiLT. 

Finu Le pranilc, uhservcr la meme teebffiiqfUC 1 
frorrer le zeste des citrons üsûc Les motee-jux 
Jl sultç. lyépancr II htop en y faisan* infuser 
les gousses de vanille fenduei l-i grnrtL-ix. À fnnid, 
ajouter le jus passer au chinois l*e verser Le tour 
JIotls un rroipimt reLTjnpdainf. RIj'il|ljlt lmi 
cellule. Le mélange sera grnere à la fourchciie an 
dentier momunil pour réaliser des paillette*. 

Confection des tuiles à Fo range 

Faire fondre Le benne puis ajourer rems 

Ira ingrédient*. .Mélanger. T.iillcx un çhflblufl 
(pochoir en plwquc) du diajciÊrLrL- de L'auteiu L-t 
s'en servir pour façonner la mile. Cuire wi 

à ISO G à four venEile. Une fuis La Unir 
cuire, la couper en deux. 

Préparation de-s garnitures 

Les cordefii serons ttsàaéi en déuliint 
des zestes d'agrumes frais à laide d'une douille 
lüliic n 30. G1 lil|Ul .igrunu; sirrn çui|e h pnit 
dans k sirop à 1 5 Bannie er réservée dans 

SEMI sircip respectif' 

Peler tes Émirs à vif t [ dérailler les- segments ■ 
tnnsL-nirr k pu. Frurf enflûte réduire k nvs 
recueilli. puis le lier a La [*cLiiiiiL-. Cerne gdéL- 
sfmT.i à jdaLLT Lçs firurs. 



Finition „ Dressage 


Déposer k sonfraf ± Sèment me Mt fond d f une JisûtSé l ttuar, ajouter 
k jcrduiéé ctinm tvri iuTnik. Diffuser mr f+issiirHe kï segfntnïs 
d'agrumes er k s gibier .rttf k jfrrs réduis. FJnemer de etiAfetti 

Je ri JH.'E-rJt'r uw dcmi’fniig . 1 jl dr'mù'r i?roffir/rr 



grumes 





tranche de 


Gelée de citron de pays 

pamplemousse rouge confite et givrée 


Foui 1U personnes 

kjD 

EN 

Dt.*NMrrî 
à l'assiette 


Ingrédients 


Le sorbet orange 
kafi^u ine-gin^eirbre 

I umtl UI jus o’hHMMGI. 

SANGUINE 

Bo G DE t.lMa MHJLL i h ',r 

ÿl -C DE i.l 1 1 OSE Al OMIS* 

IO CL D r EAU 

150 C Di HJCtl 

La gelée de citron 


Préparation du sorbet 

Pl'Ilt k (jtrkgEflriJhirr lï 11 - râper Fiirarmint. Préparer 
tm ^\nip jivee IV^u, le sucre, le glucose er 
k gsngirnLin:. E_r piLVSLr au thuHiLi jrvnnl dr 
le laisser refroidu - . Ajotuer le jus d'orange, laisser 
UiUEUrrf tl CLUfcdriir. 

Confection de la gelée de citron 

L.r. lt Cl r^uytT I Ci dlrum |jli nu:-, cl, vurts. 

Les couper en monceau*, réserver, 

Fane tremper la ^ùhnci ih: dans de l'eau tfuidt:. 

CioiifceEicwinLTr Un sarup à. X 1 Bajtnm} selon 
k p ro p ration 5 il ç| d’iMi l ii^ S g Je FIKTf BCfDodc 
A 50 d du eu sirop, URjucrf \a LiiïutiH. Durtni-r 
iuk 1 ^biJliTNin. armer la cuisson puis hisser riédir. 
Rehrer Il“î irtorLcnux de ulrcm l*I njc-ukr 
les feuilles do gélatine ramollie dans Ikau froide, 

Laisser prend r? jli Fr.us. Ré*c rvi/T m rï+rifcémeur. 


Préparation du pamplemousse 
confit 

Couper le pamplemousse muge en quairt-. 

Priant, lu: k' fruiE dru\ fras, n l'eau houiLkisi l 1 . 

Ô ni Fetti i rnnçr un çkrof 1 nvr-çr l'eau er k Kucnc. 
y plongct les qu.iri iei s de pMploHûuue, donner 
une ébullition et arrêter la cuisson, 

ReiloUvuke I iipr.TaUi.nl quaErt' fuis irn :liiiuI.uU 

100 g de sucre à chaque cuisson. Réserver 

au frai.v 

Dressage 

Présentation 


3 LITRONS JAUNES 

Z CITRONS VERTS 

l FEl I LLES DE GÉLATINE 

50 CL DE SIROP K 30 B.KlI'MI 


Drvssrr îa gi’i'T de rrtmHi dans an wm, Ajouter 
Fers LjlwJ/fntTj de pamfJetrîùusse éj^Outléf pE f.w. r .fê\-\ 
4#nf t' .wu-r? criOük déposer dessus une qumetie 
Je sorbet. 


La trancha de pamplemiiussi» 
ilpar personne) 

] PAMNIUaiRiE AOUfJ. 

(Kun Rio de Floride) 

50 CL D h EAU 

ICO C DE SLCEtE 

La garniture 

5UCRE CRISTAL [QSI 




L grumes 


•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 





grumes 


agrumes en amertume 


des 


zestes confits 




Pour IQ pmuimcs 

Dessert 
* l’ assiette 


i 


NCRllniENTS 


Le ftorhel rlêmentine 

I UTM FMr JUS UE tTlMINTINI 

*1*5 G DE SLCRE Eh MORCEIl'X 

3DQ G UK GLUCOSE ATOMISE 

26 CL. d'eAU 

La tuile à l'orange 

SÜO ü DE SUCRE 

J 2Ç G UE EAJUNt 

itn:i mm d'awwGfc 

tse Ci UK HUME EUNDU 

Le granité citron verl-vanille 

60 Ci u'eaü 

300 C DE SECHE Eh- MORCEAUX 

Z GOULUS DE VANILLE 

I I J t KL Ul JtlS m LIT ROM Vf HT 

Les garnitures 

ZECEI DAGRUMES FRAIS 
IKVÜR LES CONFETTI I 
SIROP A K ’ÜÀI.üE (Q5Ï 
iEGMENTS ù'AWJUES 
FRAÎCHES 1 ORANGE5 
SANGUINES, ORANGE* 
hAVEU PAVIPLEMOI fiiES 
ROiES. CLEMENTINES 

e*p Cors* 

FVUTINE <Q$I 


Prépara Lion du sorbet 

et du granité 

Fout obtenir le mix sorbet démcndne fc fraacr 
In pçani Jurv elémentincï awee les rni.1rce.1t1x 
Je SIJl fL- jti.il de L'ilti impTÉgrtLT uruK-d 

in e**etKW contenues dan* Le zeste. 
OjrttKXirjjirtef k mu if ‘ le II lancier reEnnJir 
H C Ajourer k jus de dêmenrine, puis laisser 

KULurLT avani de LurhuiLT. 

Finu Le pranilc, uhservcr la meme teebffiiqfUC 1 
frorrer le zeste des citrons üsûc Les motee-jux 
Jl sultç. lyépancr II htop en y faisan* infuser 
les gousses de vanille fenduei l-i grnrtL-ix. À fnnid, 
ajouter le jus passer au chinois l*e verser Le tour 
JIotls un rroipimt reLTjnpdainf. RIj'il|ljlt lmi 
cellule. Le mélange sera grnere à la fourchciie an 
dentier momunil pour réaliser des paillette*. 

Confection des tuiles à Fo range 

Faire fondre Le benne puis ajourer rems 

Ira ingrédient*. .Mélanger. T.iillcx un çhflblufl 
(pochoir en plwquc) du diajciÊrLrL- de L'auteiu L-t 
s'en servir pour façonner la mile. Cuire wi 

à ISO G à four venEile. Une fuis La Unir 
cuire, la couper en deux. 

Préparation de-s garnitures 

Les cordefii serons ttsàaéi en déuliint 
des zestes d'agrumes frais à laide d'une douille 
lüliic n 30. G1 lil|Ul .igrunu; sirrn çui|e h pnit 
dans k sirop à 1 5 Bannie er réservée dans 

SEMI sircip respectif' 

Peler tes Émirs à vif t [ dérailler les- segments ■ 
tnnsL-nirr k pu. Frurf enflûte réduire k nvs 
recueilli. puis le lier a La [*cLiiiiiL-. Cerne gdéL- 
sfmT.i à jdaLLT Lçs firurs. 



Finition „ Dressage 


Déposer k sonfraf ± Sèment me Mt fond d f une JisûtSé l ttuar, ajouter 
k jcrduiéé ctinm tvri iuTnik. Diffuser mr f+issiirHe kï segfntnïs 
d'agrumes er k s gibier .rttf k jfrrs réduis. FJnemer de etiAfetti 

Je ri JH.'E-rJt'r uw dcmi’fniig . 1 jl dr'mù'r i?roffir/rr 



grumes 



aux 

jus aux zestes 


u surprise 


□grumes du Mentionna 


füLir ^ 23 personnes 

fN 

m 

Dcsscfr 

3 I JiSSECttC 


Engblédienis 


sod y 

UE CHOCOLAT EIANC 

La pâte 

jl tlUlIlLhC 

■LiS CL 

DE SIRÜE >L 30 B AI MJ. 

320 C 

DE J.1UNES D'ŒUFS 

Mandarine imi-ehj.u j 
(QS) 

î trrnES 

DE CRÈME FLEURETTE 

5 

FEUILLES DE CILATINE 

Le flocage 

.{M C 

DE CHOCOUt il ANC 

.IM C 

1 II H1 LIRKI EH C-SCSO 

La garniture 

6 

{RANCES 

6 

PAMPLEMOUSSES 

6 

CITRONS VERTS 

wm »f À ’BiUiMi; |QS) 


Pour préparer et présenter 
celte recetle, vous aurez 
besoin dés usrensiles 
suivants : 



1Ç 

*$ 


MOI.IH a OUF EN «EUE Confection des chapeaux 

DISQUES m PAFIEJL 

«.«Lf li'IUSÉ DE 12 CM 1 tfltpérrf k chiLKiubt hbinL'. F.n thi-Tniwr 

DE DISMÊFRE les IDOuIm à œuf Ml gelee Cl ÈabiL f M £L~t 

.lll refriHcrateur. 

Fui nf hvmprr U nêbrme ddns de l'eau froide 

Cii’ikoinfiJKr une paie a bombe en banane 
Les | lui nus il iL'ijf 1 - l c (in y npiif.mr le vini-p 
a ehaud, en filet- Une foi* la pâtu A LkmilIiu tuile, 
l n Ifliwrr refroidir un kilo,, y incorporer la erêiiu.- 

IsL'urctEL', puis l_s ^L'Iulnic.' inmiillix.' et rssnrçr. 

fikn mélanger, incorporer La Margarine 
impérialr. t rumir lu* moules de ce mélange er 
bloquer au froid pendant I heure. 

Amie 1 panée du ni .m: lIlj thnonlat hLmi - 

rempilé. Glncer !w feuilles Je papaer avec 


le Lhcwinbt blnnc. Démouler le contenu 
des mouler (la coiffe du duipcnu } mit I es disques. 
L. ensemble a désormais b forme d'un chapeau. 
RemertfÈ du- o e ntre au nu grand froid. Line fois 
l'ensemble durci, retirer 11- papiur. Fkjquur 
au dujLXïkii hl-inu .1 1 'aide d un pivtcLet. Réserv er 
au réfrigérateur. 

Préparai! un de la garniture 

Zester finement les orargeB, ks pamplemousses 
er l es Litron* verts, puis pl-Iut frs fruits n vit et 
dérailler Les suprême*. Le-i réserver dans leur jm. 

Cui re les zeste* dans un puu de sm ip. 



Finition et r\ 

Ure&sage 


Gifler? les assiettes aivc te ftts aux zestes, puis déposer 
la ï<lîûde Je jatprêmef au mJicu dr a miette 

ainsi que les zeste s. V déposer deikutement 
té ihnf.'ejH, ié^irmnent incline, Décorer sfum bouquet 
de mentl?e. 



grumes 


crème légère 


Cigares aux amandes 


au miel 


P our I Ü perennraps 


m 

Plnisirs 
d 'ailleurs 

Ingrédients 

FEUILLES J JE KttLCk (QS) 

J KG CM J' il i n’AJMANDE S 

\ 7 O 

200 C DE flATTLS 

fiOC. Ihl >: I hM H I Kl I : i I H Ji -JCtl 

AMERE 

ptJLnmE de macis <QS) 

1 LIEtELS \ SOL TE 

lu- 4 a a MHKl I K.ll 1 > 

râpe 

4 ï J. Df.AU DE FLF.I 'Ht 

^'ORANGER 
BLANC DTEI.F iCJS S> 

BEI HLFtF FOMDL <QS> 

L a cTpm? au miel 

jO ÇL CM. C.HtËMEL FLF.UKEITE 

7 CI. DE Min LKJI.FIPt 

Pour la finition 

MIEL 1.1 QU LDL fQS) 




É?f 


Dressage 


Muriter L i n imv {ïtoniU . Ajouter 
k miel liquide ifês i jtt WiV 
amniffliï j fiVrtf 

A’ mcmtajge r^jiiTer 

i" t iWrii^idn-d't! 

Fjj>ü ftii rè Jcï i’rijilWi j fttrfîide 
frtiurv ii l$0 "C jusqu rf .ijw’ifr 

ji.'.'dfiJ j".'rie*n Lrj êÿtwiiîiii'7. 

/jJSfc tflVUrf JC iiU'it. It'S gjfiPL tV dt 1 
fjTT/'i iLpi/dr J J ' j jjj'iT iJ 'jitj piterirau 
dfr üewrr uivf f-.? rueufrêe 

ajd mi A. 


Cnn fer! ion des cigares 

Dénoyauter les danes, puis les hacher. Mélanger à b pin.' 
lI amtubJc Liiuk LétS m^jvdu:nta <.'itL\;. Dl" ta il Ier I.i p.iw lI amandes 
en boulent* « les rouler en boudins d environ 1 cm 
de dinmerre- 

Badigeonner chaque feuiUe de brick de beurre fondu. 

Y députer iun bruiJin de paie d'amandes, enrouler b feuille 
aux deux tiers en b soudant «sec un peu de blanc J'll-uÏ. 
laisser reposer une mur .iu çrmÿêLirrnr. 





mande 


en 


Pour 1 *5 kg de macarons 


Classique 


environ 


Incæïuiunts 


M<udrum*> a la Vcinilk 1 

et au café 


I KG 1?E TAffT-WÜIf-TAlfr 

(AMANDES EK PCH. DFLE- 
WLCRE CLAC E 
ek quantités, égales) 

lAo G DE El AM Ch D'ŒUH 

Iix5 CL o’lwj 

SOO u l>E ilKU 

lÏQ C l>E BLANCS d’cEUFS 

I G DE CRÈME Uf. T<VRTHE 

1 CrOLtSSfS DE VANILLE 

1,5 CL DE CAFÉ FOUT 

MacaronK au e htKulal 

1 ING DF (AKM'ULh-TANr 

(utAMKS EM pouDRE- 

sucRE em quArirrrÊs 

tfcuu) 

Ss « di cacao i« roiroRi 

IM G DE ULAKOS o’tEUR 

IZ.5 CL d'eau 

St» G DE MHLIRE 

200 G DE BLANCS o'tEUIS 

2 G DE CRÈME DE TARTRE 

f nj.ORANT ROUCB CQS) 


Pisjtf le mélange AnunileHucre glace au ndhoi- 
coupe! k Tamiser, puis le rndarger mc I HO g 
il-, HLiricv d œliIs. L'nur ks ni-iLAn iiL-h ju LfsoervlSE, 
Le cacao en poudre sera ajouté iniriakmeiït 
au mélange Tant-pourtant. Les colorants et le ode 
r-. ■ l I m ' i I sen inî, lil\, ajoutés :lh\ blruios d (ruts 

Liquides. 

Monter k"-. blancs d h omtii reitam» en neige femu. 
(Dec la dème de tartre, Cuire le sucre à US 'C 
ci k “rtricf l~il rî Il-ï sur les blancs d'œufs montés. 

Des quL' les U.liils lmiLs ll ' s u i il lIl - produire 
de la vapeur; les incorporer au tant-pour-tonr 

jkfimnçle- Mrl.iiiRLT délient ement : il but que 

l'appareil fasse k ruban. 

l iiilTtKlum' 1 jippjsri il dnn\ iusl pirfw et deptKLT 
Ils macarons en petits tus de raille égale sur une 
feuille de papier wlfurrâé mu sur fsylpat. [jusser 
croéret 10 minutes; puis cuire 8 minutes 
à 1611 'C fl four ventilé. 


Pour Les nu cirons à In vanille n au café, cuire 
à ] $5 C à fout ventile- Compter 1Ô m imites- 

i.k cuisson ■. ■ n ■■ i t m r i . 

A la sortie du four, passer vin peu d'eau entre 

In kuilkv du pnpiLT sulfunsc et b plaque 
de cuisson pe>ur décoHct Les macarons. S'ils sont 
cuit? sur SjHpflt, les déenllçr à. froid- 

Rrsfntr sut une grille, garnir selon besoin, puh 
fi il k r Les macjirons dm à dos. 





en 


Pour 1 *5 kg de macarons 


Classique 


environ 


Incæïuiunts 


M<udrum*> a la Vcinilk 1 

et au café 


I KG 1?E TAffT-WÜIf-TAlfr 

(AMANDES EK PCH. DFLE- 
WLCRE CLAC E 
ek quantités, égales) 

lAo G DE El AM Ch D'ŒUH 

Iix5 CL o’lwj 

SOO u l>E ilKU 

lÏQ C l>E BLANCS d’cEUFS 

I G DE CRÈME Uf. T<VRTHE 

1 CrOLtSSfS DE VANILLE 

1,5 CL DE CAFÉ FOUT 

MacaronK au e htKulal 

1 ING DF (AKM'ULh-TANr 

(utAMKS EM pouDRE- 

sucRE em quArirrrÊs 

tfcuu) 

Ss « di cacao i« roiroRi 

IM G DE ULAKOS o’tEUR 

IZ.5 CL d'eau 

St» G DE MHLIRE 

200 G DE BLANCS o'tEUIS 

2 G DE CRÈME DE TARTRE 

f nj.ORANT ROUCB CQS) 


Pisjtf le mélange AnunileHucre glace au ndhoi- 
coupe! k Tamiser, puis le rndarger mc I HO g 
il-, HLiricv d œliIs. L'nur ks ni-iLAn iiL-h ju LfsoervlSE, 
Le cacao en poudre sera ajouté iniriakmeiït 
au mélange Tant-pourtant. Les colorants et le ode 
r-. ■ l I m ' i I sen inî, lil\, ajoutés :lh\ blruios d (ruts 

Liquides. 

Monter k"-. blancs d h omtii reitam» en neige femu. 
(Dec la dème de tartre, Cuire le sucre à US 'C 
ci k “rtricf l~il rî Il-ï sur les blancs d'œufs montés. 

Des quL' les U.liils lmiLs ll ' s u i il lIl - produire 
de la vapeur; les incorporer au tant-pour-tonr 

jkfimnçle- Mrl.iiiRLT délient ement : il but que 

l'appareil fasse k ruban. 

l iiilTtKlum' 1 jippjsri il dnn\ iusl pirfw et deptKLT 
Ils macarons en petits tus de raille égale sur une 
feuille de papier wlfurrâé mu sur fsylpat. [jusser 
croéret 10 minutes; puis cuire 8 minutes 
à 1611 'C fl four ventilé. 


Pour Les nu cirons à In vanille n au café, cuire 
à ] $5 C à fout ventile- Compter 1Ô m imites- 

i.k cuisson ■. ■ n ■■ i t m r i . 

A la sortie du four, passer vin peu d'eau entre 

In kuilkv du pnpiLT sulfunsc et b plaque 
de cuisson pe>ur décoHct Les macarons. S'ils sont 
cuit? sur SjHpflt, les déenllçr à. froid- 

Rrsfntr sut une grille, garnir selon besoin, puh 
fi il k r Les macjirons dm à dos. 




Bostock 


Pour 1 Ü personnes 

Classique 


Ingrédients 


Lë ssrùp tl'amandc 

l$a O LU HJÇRE «MOULE 

17,5 Cl o'i au 

Î.SP Ci L» P ÀtaAN(>Ëi< Ptîliùÿ 

ï U d'aMAMDEB \**'\ K%\ 

mondées 

62 C DE SUCRE CUlCE 

EM' L>F Fl.EOL 

d'oranger 4Q5.I 

Lâ crème ^ Amande 

1ÙÇ» & MP. 1*1 L H H I 

4-:::-. ■:. m I I 1 1 . i\i 'u\i 

POUR- TAN T : QUANTITÉS 
#** eUl iii: POUDRA 
d'amandes hommes 
n UE SUCÉE GU£t ? 

SO G DE POUDRE S CRIME 

120 G D ŒUFS 

4ÔÛ O DE i:tti .vi fc fAnttltW 

tc .-À-D, $Q%JÆ 
IA MMSl !»:* ^.LITRP.S 
INCRÉMENTS) 


La garniture 

BRIOCHE MOUSSELINE 
CQS, YO]R RECETTE 
DU iMvi-K^ i-, 4 v&> 
AMAIiMi EFALÉEE (QS) 


Préparât ion du sirop d amande 

Fîhtu ’bnuilhr 1.5 4:1 d enu ive: l<f v l.lU k de ’îikt^. 

Monder les amandes, puis les mixer a*ec k béer glace er 
2,5 lL d eaiL Verger le sirop buui II ai a sur cè mèlanpv- L-t rcniuttn: 
sur feu dou*. F^ir-r eu ire ainsi pendant 20 minutes, 

Retirer du feu. Après cuisson, ajourer ]'eau de fleuï d oranger. 
Réserver ù TL'frig.ei'afeiLT. 


Confection de la crème d'amande 

MnJoxer II - heuTn. - un prnmnade. Ajouter l<‘s reufs pepr .i pc'TÏr en 
banane Incorporer Le TFT ec la poudre à crème, pins incorporer 
5Ü rt - du poids du In m astç nhtenue un urèmr ■pneutsiene, I isjrt 
et réserver 




Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 




Grand Livre 

de Cuisine d Alain Ducasse 


Frédéric Robert 


| eaiv Français Revcl 


Desserts 
et Pâtisserie 






Ananas en sandwich 



cuit 

et cru, 

four -lü jiorsfinnos 

Tt 

Dt^ssen 

crumble 


H r&ssfefte 


iNGKLDIOVIS 


Le pulel ananas 

SOÛ C DE i U il K d'àN.IMAS 

I^O U rpF 5JUCÜE 

6 feuilles lit. Butine 

La mouMÆ 1 de rocn 

SM ïp (i| ymÉI Df f:i XX> 

SO HUI L LIS IX ÛflATINl 

HO O DE ttLANCS D-'ïEUFS 

t60 O DE SUCEE 

ftOÜ C> DE C.KE.UE FLEURETTE 

Le £:rumble 

Hjûü C DF ÜiEiraUtE 

■ÇOO 4 DE H Ckh 

500 U UE KAUJME 

375 C DE KI1IDIIE D UIAMDGS 

La garniture 

■ ACSINS ntlINEA (QSï 

RHUM IQS) 

FR1 ANGLM D'aNANaS 

cqs> 

CHAIR DE. COC.Q FRAICHE 

pelée cgsï 


Préparation do la pâle à crumble 
el dos raisins 

Pit parer II - ltuiiiMl' la vl-iILt. Sahkr l.i hnni.*, 
le beurre, le sucre et la pLrtJiirc d'amandes jmqu'i 
nbrention d’une pâte ferme et homogène,. 

l'.lll IL" ! !'1T lyriiS^ .LTLTHL'ILl mUf-fl tl bisser -ifLèldlT 

Kl u ce une nuir à lempéramic ambiance. 

] ' . i il l -i f i^ikinent in jlltli df ï raisins hlnnili 
dan& du thum. 

Confection du paie! ananas 

Faite 1 t L - " i ifvr II -- Ifudkt de j(platmr dans 
de l'eau froide. 

.VI i v. i iiiLcniL'iil lu pulpe d j.n:i:ij'-, 1 1 Jes^L+ier 
sw leu vif avec un peu de sucre afin d'éliminer 
l'humidité. É|4nuttLT les feuilles de ^rl-irme el- 
les incorporer a la pulpe d'ajwna,'!. Bkn mélanger. 
CiiuIct Culte pulpe dans un leadre de 
la dimrnsion de l'entremets l bkiquct au froid. 

Cuisson du cmmble 

Tapisser de raisins Wtmds macères un cadre 

de b dir'iieinmn de l’entremets. Ejl ! v rrenu\Tïr 
de crumble séché et faite cuire le tour au leur 
zl Ifti C de 20 n 2.5 minutes. I jissét refrmdir 
à température ambiance. 

Confection do la mousse de coco 

Faite liemper II'-, feuilles de gélatine: d.ins 
de L'eau froide. 

Prepnrer une iiLtnn^ue italienne : cuite le sulti' 
à 121 C. Battre Icü blancs d'œufs en nrige, puis 
les sd-rTiT wsçç le urevp cfiJn^H ajtmré et» filet- 

Monter ki crème fleurette, Égoutter la gébtine, 

1 1 icorporer a la pulpe- de coco la meringue 
Italie ci™?, b crème montée ê*t enfin b Kelarine 
fondue-. Nappef de La moitié de eet appareil 
un cndie de la dimension de l'etirremetE. CouATir 
df b pi.kjvif df palft mt.in.i', jiidifie. Rççouvti r 
du reste de menasse coco ci bloquer le tuüt 
mi frrnd- 



Finiiion e r\ 

Dressage 


Faw rfîtrr un fauf des Uw fygtfS dtfPUPXdf 
Ljwi it'mrtf ëtIjVj ffi '^rTiilurr ri ™'nïr Ir yr/j? 
df CK isson. 

î Jrliet i 1 entrenreTi- .m.tnuÿ ch.^-tj e*n forme 

df sandwich duh r dresser sur assiette ; yarnit 
de tfidrnfdrs Jarruibr* rvifj iLi fprfgçr df ÏFïtïrfTflftS 
fl décorer de hum de coco ftjkbe râpée. 

Dijyjs i assiefte, verser na cordon de /jfs 
de Lia. CM U? ri difpnçer en focgwewr ,JttHjm r S 
trtJM \gfes d'ananas cru. 



nantis 



n, in 



rtanas en beignet 


T 


mîlk-shakc 

Pour l_ü personnes- 


condiment épicé, 
crème au coco, 
banane-citron vert 


Ingrédients 


Dessert 
a I" assiette 


La crème au coco 

2 S CL DE t.KF.MI FLEURETTE 

1*, CL DE. LAfT P§ CfKHh 

Î .5 Cl CH LAIT 

IC? JADNÏ5 DŒl'FÎ 

I?S C DE SUCEE. U. MOL LJ 

La j*cl pc de dslron vert 

7 CUIRONS VERTS- 

NON TRAITÉS 
IPOIIB \û CL DE JUS> 

TJO l~. Iil m Cri i n tÀnmz i 4iix 
ï l/l müLLiS Crt <i ËU lTïN E 


VJNALChi. ktli UMtqvi 

tqsj 

I Cl. DI JUS DF CITRON VERT 

L ’.ipjLi rm I à frire 

Vjû r; M iaeine 

170 C. DI FECULE 

30 C DI LEVURE CHLM1QI I 

Zi? CL D*EAU 

Le miltaühakc à la banane 

I BANANE FRAÎCHI: 

1 ai 1 <qs) 


Préparation de (a crème au coco 

Blanchir au fouet Les jaunes uï II- suc-ru. Rûumr eL Faire 
L-luufFrr coit\ Jks ingrédients lnquidet- Â chiïlirioii, ks icoreî 
du feu et ks V ei vlT CH foueTLiflr iUr le méLan^u jaunrv suLri 1 . 
Rép-irtLr l‘ appareil dnn-. lU,'s paries poK. I « aune 3*1 four 
à 100 c pendant 25 raiilUUKS, puii les fnmn au frais. 

Préparai ion de la gelée de citron vert 

Faire tremper les feuillet de gélatine dans du l'eau Froide. 
FmtEL-r Miipis’usL'mant les citrons vem aire les morceaux 
de sucre afin de bien imprégner euux-o du L'uisunuu du kusi-l- ; 

pTL'riMT II" |LIS ilt'% citTOfBr 

F.iiti 1 chwiffer le wicnr avec k rus de citron vert Bit- ri 
melâilÿjL-r. Puyi avant IrûntissuntucH, rul 1 rur Ju fou et .iuiuckt 
Ifs foinlks de platine égouttées, Refroidir l e n semble, 
pVUs- llaJuj lt E tc liqjuuur dans du purUv verres .h N ■ ilI.L.h hauts- et 
êrm-irs co u eh es- en biais dan* de la glace. Remplir ju tiens 
de uhaquL- vL-m- et ImssçT prendre au froid , 


Le condimenl épké 

jM C DE SACRE SEMOULE 

1 LITRE DE JUS ü’ ANANAS 

2 PIÈCES DE PÜIVRE LO NC 
LAMELLES DE CJNCLEMBRE 
CW«U PF CAHOAMGMÏ 
/estes d'or anue iQS) 


üliCï vanille 

ACIDE AHORttiqUE 

(QS> 

La gamitiirp 

t Ananas dè LA Küunpdn 

NOIX DI COCO FRAÎCHE 

(QS> 


Préparation du condiment épicé 

Faire cuire Se sucre pour obtenir un eoramid. Lt désUrtr 
aveu lu jus d’ananas, 

Cnneasser h poivre long, ciseler finement le gingembre kob, 
pTÛfuVcr lus prainuv du eardajnrwnjç et le? ècTRKT. I .liller 
les KSTes d'orange en fine jufienne. irveueporer k uiui ju ejnunul 
dénl-icé, fnine nédufoe à la nappe. Rectifier t’ assaisonnera en r 
en ajuuuuu lu vinaigre halssimKfne rt fo pis de citron verr 



Préparation de la pâte a frire 
et de l'ananas frît 

Melanucr la farine, la fécule et la levure chimique. Le* dtlui-r 

aveL l’esiLi. Resen-er. 

DcUilkr l'RnaTun^ en hatonneis réguliers. Peu avant du Mreur, 
[fcxnspur ueüv-ui dojvv l'jpparuil si frire, |c« f.ure blanchir 
une première fois puii une seconde fois. Lus faire fnru 
L bns un tain d"buik ck pt'pinF de raisin à 160 C jusqu'à 
eo taxation dorée. 

Confection du milk-sbakc à la banane 

Plu jrvnni du servir, raisç^r la bauflEie avec le laie et un peu 
d'acide ascorbique. Tumsiner en ajoaiant la u h-anjllc. 

Au dernier nwmenï, verser le mdk-shake doiii lui veirus ;i ïTxlka 
Lvjnruitajnl la jprlée lU 1 uirmn sïtt . 


Finition 


Dressage 




iDfüJïoîtfjf Jl? l'i'e fpr*rrJjs jj tr l'cimeUr : J àrrujzjz^ fri J en ,rrj l ,4il T j , H^, 

ta cwMir de coco saupoudrée d "une ûpêe de ama.o ft-jii, 
îe txmtiimeni efncr .Lns an p,jtjj bal et mfin le verre de milk- 
ikilke bantitte et de yelèe de Crlrrm rrrl. 





grumes 



marias 







Pour 1Q pcisuimcs 

S5 

y 

Plaisirs 

d'ailleurs 


ÏNÇRFnrr.Nrs 


Lp Korh?) 3 l'ananas 

yw? ü pi ruirt 

34 CL PEAU 

370 O PE SL CRE 

30 G PE GLLC0SE ATOMISÉ 

6 G PE nABUAmui 

À u>H.ttl l 

Le granité au rhum blanc 

1 LITRE p’eALE 

ZOO G ISÎ. SL'CILL 

iQ (L Ud RÜII M RLANÇ 

La gelée d'ananas 

30 CL Jlf. J1!S OANaK a* 

So ü UE suent 

j TEt ILLES DE GÉLATINE 

Le pariai! au coco 

cl OF. IJIIT de coco 

IÛO C JlL &UCM. 

1^5 s; Pi. JACNF 4 D’sT.tlFS 

X7 CL ftk CftÉMi: 111 c m* rfi 

La garniture 

flftL'NOISE d'aNMU 

<QS) 

C H-IFS D**NANAi 
GOUSSES DE VANILLE 

licHirt 

1 flUIUlf DI mj l csai 



Préparation du sorbet 
et du granité 

Préparer un sirop ave e l'eau, le sucre « 
le ^Jti^iisl:. Laisser refroidir et ineisipisreT U pulpe 
df minas Laisser refroidir à J "C maturer, 

lurhiiuT et tUslttvl't. 

Pi.hii obienir le gramn-, poner L’eau er le sucre 
ü ébullition, lasser refroidir. A froid, 

ajourer le rhum Maiit:, mélanger, ri bk>qiy.T 
au congélateur. 

Confection de la ^eîée d'ananas 

Pair e Lfemper les trtülks de gébtiiu: dans 
lit; ]>au frrwde- retire chauffer le suuc avec le ms 
d. jjkaruus in iiiélUiig&'MLl bien. Pim nvaul 
frèmisseinenx, relire r du feu et ajourer les feuilles 
J.- ^ulmmu 4 ^iiuéIlX's. Rl'JtiiuIit I t'n^mble, 
puis couler eene liqueur dans des verres eouchra 
en hiaiîi dins de ]p fcl-ace- Remplir m riers 
de chaque Verre el luiswrr prendre au froid. 

Confection du parfait au coco 

Monter In erém* fleurette au fouer- Réunir le laïc 
de coco H les [aunes J'oeurs ut le anse diut* 
un bain-marie. Mélanger, Pottct Le toux à H4 C h 
refroidir b masse puis iwçipowr délicatement 
b crème mcunce. 

LLhl- fms I.l gelée dbnnius pnw, l'lhiIlt le parfait 
coco au quarr de chaque verre. Laisser prendre 
ml froid. 








Finition 

Montage 


Gratter i'appau'ii uw rhum Wj tu c ongptè jivù 
«nr fatvçbmr pour obtenir t* grumfe. 

Oàtri chineur j ^jtj', ci^iriftT ujpe petite quenelle 
de sorbet mmm sut ie pjrfdti m Déefirer 
d’vn de brwnnue d'attam ?s h ajouter 
le grJmîe Ju rhum JV.riJi fl rj.'ir tanrjL' d? p.*rbel 
a ïanarhiz Dêeorer de gousses de twniîle séfhêes T 
de eh Tps d'diidtidi séefar jm fiuiT et j-fr fcmlh'S 
de mélisse. 



Ananas en sandwich 



cuit 

et cru, 

four -lü jiorsfinnos 

Tt 

Dt^ssen 

crumble 


H r&ssfefte 


iNGKLDIOVIS 


Le pulel ananas 

SOÛ C DE i U il K d'àN.IMAS 

I^O U rpF 5JUCÜE 

6 feuilles lit. Butine 

La mouMÆ 1 de rocn 

SM ïp (i| ymÉI Df f:i XX> 

SO HUI L LIS IX ÛflATINl 

HO O DE ttLANCS D-'ïEUFS 

t60 O DE SUCEE 

ftOÜ C> DE C.KE.UE FLEURETTE 

Le £:rumble 

Hjûü C DF ÜiEiraUtE 

■ÇOO 4 DE H Ckh 

500 U UE KAUJME 

375 C DE KI1IDIIE D UIAMDGS 

La garniture 

■ ACSINS ntlINEA (QSï 

RHUM IQS) 

FR1 ANGLM D'aNANaS 

cqs> 

CHAIR DE. COC.Q FRAICHE 

pelée cgsï 


Préparation do la pâle à crumble 
el dos raisins 

Pit parer II - ltuiiiMl' la vl-iILt. Sahkr l.i hnni.*, 
le beurre, le sucre et la pLrtJiirc d'amandes jmqu'i 
nbrention d’une pâte ferme et homogène,. 

l'.lll IL" ! !'1T lyriiS^ .LTLTHL'ILl mUf-fl tl bisser -ifLèldlT 

Kl u ce une nuir à lempéramic ambiance. 

] ' . i il l -i f i^ikinent in jlltli df ï raisins hlnnili 
dan& du thum. 

Confection du paie! ananas 

Faite 1 t L - " i ifvr II -- Ifudkt de j(platmr dans 
de l'eau froide. 

.VI i v. i iiiLcniL'iil lu pulpe d j.n:i:ij'-, 1 1 Jes^L+ier 
sw leu vif avec un peu de sucre afin d'éliminer 
l'humidité. É|4nuttLT les feuilles de ^rl-irme el- 
les incorporer a la pulpe d'ajwna,'!. Bkn mélanger. 
CiiuIct Culte pulpe dans un leadre de 
la dimrnsion de l'entremets l bkiquct au froid. 

Cuisson du cmmble 

Tapisser de raisins Wtmds macères un cadre 

de b dir'iieinmn de l’entremets. Ejl ! v rrenu\Tïr 
de crumble séché et faite cuire le tour au leur 
zl Ifti C de 20 n 2.5 minutes. I jissét refrmdir 
à température ambiance. 

Confection do la mousse de coco 

Faite liemper II'-, feuilles de gélatine: d.ins 
de L'eau froide. 

Prepnrer une iiLtnn^ue italienne : cuite le sulti' 
à 121 C. Battre Icü blancs d'œufs en nrige, puis 
les sd-rTiT wsçç le urevp cfiJn^H ajtmré et» filet- 

Monter ki crème fleurette, Égoutter la gébtine, 

1 1 icorporer a la pulpe- de coco la meringue 
Italie ci™?, b crème montée ê*t enfin b Kelarine 
fondue-. Nappef de La moitié de eet appareil 
un cndie de la dimension de l'etirremetE. CouATir 
df b pi.kjvif df palft mt.in.i', jiidifie. Rççouvti r 
du reste de menasse coco ci bloquer le tuüt 
mi frrnd- 



Finiiion e r\ 

Dressage 


Faw rfîtrr un fauf des Uw fygtfS dtfPUPXdf 
Ljwi it'mrtf ëtIjVj ffi '^rTiilurr ri ™'nïr Ir yr/j? 
df CK isson. 

î Jrliet i 1 entrenreTi- .m.tnuÿ ch.^-tj e*n forme 

df sandwich duh r dresser sur assiette ; yarnit 
de tfidrnfdrs Jarruibr* rvifj iLi fprfgçr df ÏFïtïrfTflftS 
fl décorer de hum de coco ftjkbe râpée. 

Dijyjs i assiefte, verser na cordon de /jfs 
de Lia. CM U? ri difpnçer en focgwewr ,JttHjm r S 
trtJM \gfes d'ananas cru. 





Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 






Finition r\ 

Dressage 


Oêtxpjiptr eïi nmdviléh Iëï bdttdtVi d# iü gdfflilHttf. 
DôÿraKr æs rwwfc&s -strr 4 j terfr htj j>s ^ivrjjjrr jw 
tas pasUBa d& nougatine. Napper de tt.rppjRe neutre. 




tanana speed 


Four personnes 


m 


rlüsurs 

cTaitteurs 


L^KmiENTÏ 


L r apparcÜ a tu i lui 

ICO Cl DE BANANE 

\0 G IPl U CMt 

ID Ci llR I 4 .H.I NI 

v? G ISIF HUHH FONDU 

Z,$ Cl DR LA fl" 

La eIacc à la van il le 

IL DE LUT 

IG l~L DE UlIT FA FOUDRE 

7$ C illr GUUCOÎB ÀTOMKÊ 

Î4G C DR MA: A R 

K G DR MAill.PVlllUR 

hi JAURES D'ŒUFS 

fia G DE BEI HUI - 

2 QOUSSO DE VANILLE 

La sauce rhymlat 

5È Cl DE LAIT 

2 ÿ cl de Crème fleurette 

600 G DE COUVERTITLE NOIRE 

ISO G DE SUCRE 

La chantilly 

SÛ Cl. DE CftE.UI FLEURETTE 

1G0 G DR MARI 

I WUWE DE VA.NILU 

Lès bananes glacéi^ 

UMAWGS FRESSI NET! ES 

EQÇï 

BEVKKË-i StCAE h RHUM 

mm ( QS) 


Préparation de la glace à la vanille 

Cuire Ils iiïgrûdiettEï a S-^ C nu bamnunL, 
puis les refroi Jir à 4 ’C. Marurer h turbiner ci 
réserrer. 

Confection des tuiles à la banane 

txr.iwr là. Ltiàir du hàrtànc llvul k -.ultl. h Êiniu; 
tamisée,. le lait et le beurre fondu, Une fois 
Cü 11 iL'I.i! ijjl' homo^nu. lûulur mît üfttpnL. L. j,pl;uur 
nu ïïUMmum .i l'aide d’un rouleau et d'une feuille 
du papier. bloquer nu lui 1 J pour ucmgricT. F.n tl 
cuire, encore congelé, au four à 160 C Retirer 

du four j mlonLhiin le tlsktvlt .tu scy. 


Confection de la chantilly 
et de la sauce 

Feïïdeu b du vandlu. rudur Ll:s gnuno ét 

le? ajrmfer â b crème, Monter b crème vanillée 

â^uC lu sLilil un dnuililly bien, l'ermu. 

Pour obtenir la sauce diotok, concasser 

I:l CemIiuiIutl rnuru. F-iiru bouillir lu lnit u'i 
h crème avec Le sucre. Verser eu mélange chaud 
ww b ciouvçrnire concRsrèe \. bien mélanger. 

Préparation des bananes glacées 

Peler les bananes fressinenet* le* nuire au buu tm 

ut ju MIL ru jusqu'il obtuntinn Jiltu' couleur 

caramel. Déglacer 3 a cuisson ju rhum brun ce 
glacer les fruits snec le jtis obienu. 


Finition 

Dressage 


Déposer sur assiette un kl de battants flfiadifg ; 
dêt'Otér d Mne ritiOté de crème i ïhatrïiily 
ci déposer sur ceke-ci une ijiterteile de 51 lace 
j Lt t'Jrtdte. Piilrtler djrtx ici Rince Jet, TfVirçejux 
de tuile à la banane, et présenter k sauce 
chf.tKti.it j part. 

















•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



ë 



acahucte 




L grumes 




Ananas en sandwich 



cuit 

et cru, 

four -lü jiorsfinnos 

Tt 

Dt^ssen 

crumble 


H r&ssfefte 


iNGKLDIOVIS 


Le pulel ananas 

SOÛ C DE i U il K d'àN.IMAS 

I^O U rpF 5JUCÜE 

6 feuilles lit. Butine 

La mouMÆ 1 de rocn 

SM ïp (i| ymÉI Df f:i XX> 

SO HUI L LIS IX ÛflATINl 

HO O DE ttLANCS D-'ïEUFS 

t60 O DE SUCEE 

ftOÜ C> DE C.KE.UE FLEURETTE 

Le £:rumble 

Hjûü C DF ÜiEiraUtE 

■ÇOO 4 DE H Ckh 

500 U UE KAUJME 

375 C DE KI1IDIIE D UIAMDGS 

La garniture 

■ ACSINS ntlINEA (QSï 

RHUM IQS) 

FR1 ANGLM D'aNANaS 

cqs> 

CHAIR DE. COC.Q FRAICHE 

pelée cgsï 


Préparation do la pâle à crumble 
el dos raisins 

Pit parer II - ltuiiiMl' la vl-iILt. Sahkr l.i hnni.*, 
le beurre, le sucre et la pLrtJiirc d'amandes jmqu'i 
nbrention d’une pâte ferme et homogène,. 

l'.lll IL" ! !'1T lyriiS^ .LTLTHL'ILl mUf-fl tl bisser -ifLèldlT 

Kl u ce une nuir à lempéramic ambiance. 

] ' . i il l -i f i^ikinent in jlltli df ï raisins hlnnili 
dan& du thum. 

Confection du paie! ananas 

Faite 1 t L - " i ifvr II -- Ifudkt de j(platmr dans 
de l'eau froide. 

.VI i v. i iiiLcniL'iil lu pulpe d j.n:i:ij'-, 1 1 Jes^L+ier 
sw leu vif avec un peu de sucre afin d'éliminer 
l'humidité. É|4nuttLT les feuilles de ^rl-irme el- 
les incorporer a la pulpe d'ajwna,'!. Bkn mélanger. 
CiiuIct Culte pulpe dans un leadre de 
la dimrnsion de l'entremets l bkiquct au froid. 

Cuisson du cmmble 

Tapisser de raisins Wtmds macères un cadre 

de b dir'iieinmn de l’entremets. Ejl ! v rrenu\Tïr 
de crumble séché et faite cuire le tour au leur 
zl Ifti C de 20 n 2.5 minutes. I jissét refrmdir 
à température ambiance. 

Confection do la mousse de coco 

Faite liemper II'-, feuilles de gélatine: d.ins 
de L'eau froide. 

Prepnrer une iiLtnn^ue italienne : cuite le sulti' 
à 121 C. Battre Icü blancs d'œufs en nrige, puis 
les sd-rTiT wsçç le urevp cfiJn^H ajtmré et» filet- 

Monter ki crème fleurette, Égoutter la gébtine, 

1 1 icorporer a la pulpe- de coco la meringue 
Italie ci™?, b crème montée ê*t enfin b Kelarine 
fondue-. Nappef de La moitié de eet appareil 
un cndie de la dimension de l'etirremetE. CouATir 
df b pi.kjvif df palft mt.in.i', jiidifie. Rççouvti r 
du reste de menasse coco ci bloquer le tuüt 
mi frrnd- 



Finiiion e r\ 

Dressage 


Faw rfîtrr un fauf des Uw fygtfS dtfPUPXdf 
Ljwi it'mrtf ëtIjVj ffi '^rTiilurr ri ™'nïr Ir yr/j? 
df CK isson. 

î Jrliet i 1 entrenreTi- .m.tnuÿ ch.^-tj e*n forme 

df sandwich duh r dresser sur assiette ; yarnit 
de tfidrnfdrs Jarruibr* rvifj iLi fprfgçr df ÏFïtïrfTflftS 
fl décorer de hum de coco ftjkbe râpée. 

Dijyjs i assiefte, verser na cordon de /jfs 
de Lia. CM U? ri difpnçer en focgwewr ,JttHjm r S 
trtJM \gfes d'ananas cru. 


Grand Livre 

de Cuisine d Alain Ducasse 


Frédéric Robert 


| eaiv Français Revcl 


Desserts 
et Pâtisserie 


Crémeux au café 

sauce au cacao amer, 
sabayon au ma rsa la frappé 


Pour 10 personnes 

<e 

\D 

Dessert 
11 i'assiefre 


Eve ri: ni IMS 


La Crùme anglaise a 1 1 ûi>t : e 


Lii ^arnilure 


Confection de la crème anglaise allégée 


t ,ç CL 

Ihl iÀU 


CACAO Ln nhMLhki >!QS) 

I4Q *j 

DÉ suuke 


COPEACS. EUE H ||tH. DI AT 

t£ 

j A Un ES LT'îltiFS 


ÏQS) 

4 Sü O 

DI CRÈME FOUETTÉE 





La murin^ui' au en le 

Le crémeux au cale 





LÔÜ c 

fit BLiUO d'u.LIFS 

50 CL 

D E IAIT 

BÔÜ G 

DE SIICPK il MOUE* 

fto f. 

DE CAFÉ BROYÉ 

ipD u 

Ul SUCPSI tilAci 

J 1 1 ti 

DE CAFÉ NL71 1 Itl h 

20 u 

o’esfresso réduit 

Ao *j 

b’BCÎH.AJf I3| <;ai-f 



16 

JAl^VFS D^IEUFÏ 

La sauce au cacao amer 

i^»o ti 

DE SUCRE 



4 

FE11LI.ES DE OÉ LATINE 

SS cl 

DE HIT 

Ufeo c 

DE CRÈME FOUETTÉE 

IO CL 

d’eau 

Ï.OO c 

DE CHOCOLAT AU CAFÉ 

JO Ci 

DE CRÈME FlELiREITE 


(CÜLTO KTl'KE BrAÏ.11 IA 

PODtï 

tJF: CAC AM EN WHIMI 


Weiss) coijlé en ifuelle. 

S 5 ti 1 

UE CU HT RTC RE NUIRE 


SUR DL RlHOUOID 


GIlAhUJA 


FT l AlUl F N D.VfLAUK 




Le sabayon au marsala 

]a_S G DE JAUNES DTEITS 

915 (■ I>K SUC RE 

lO c DE FARINE 

L" DE PÂTE DE TTUUKÈ 

JO Cl- DP MAMAIA 


i^VfftïQK r\ 

L/ressage 


Swr WW rfSWfk WPW, ihé'Sil'r dtuj éuHDIHUtf 
lie - rridT/n^rit*. Députer trs hrfTOrïHetF 
wpf crëmntx +eh eafè j flffflpêftifH/F 

ijV .-, jji , iV p jzr r^i'.ri.i j mtr. 

I Jt’i üttf te devins de LiJptniTtit de i l'.n jl ïhLrT. 
GiWttr une lasse- à eafê jpkœèe de saixryon 
jjd .'?r_rr’uLr, Jb pn'd'entf?" J jj’J.arf et f*ntfmzidrer 

î'usswtte de Litejo ntt poudre. 


Pcncr le lai[ à êbuliiEicMI. FuüLlIer Il-i i.ujiïlv de lu fs ilvcl 
le rktc jusqu'à blandiimcm du mélange. I ncorponer 11* laie, 

LUI IL Li.Mrim IL* LII IL* LTCnH' .111^1. LIM' L'I îLTIVl LT U LUIUtLIfl 

à épadsHÊsemcnc ideaI de l'appareil. Refroidir le mélange 

au IuiEEcut ; ;i 1 1 ■ ■ i«.l_ iilllit|ilhlt L. ltliiil ImulIIll\ Mouler 

■•■n ptdeFs Flexi p,m de 4 cm de tore er hU^nquner au congé! are ur. 

C un k 1 et km du crémeux au café 

PnrtAT II" I.liL j. L'hulhtion avçç: Ihïlt-, Il 1 '-, t.ifs'v, fai ri' infuser 
I ht uiv, puih pa^iL-r au Lhiiun^. Baure ta jaunes avtx le nuliv 
iusi |u .i l l- l|lu ! K- nicl.inKP Kletmhpw, irKorpora - le lait. 

Cuire j ÉltJi l H UûFïliine une erènta: anglaise et arnrter 

la liuvslhi n çpmisMRsçmcm tocfll de l'appucfl. 

Faire tremper 1 les feuilles de gélaTine quelques mimiEes dan'- 
I l ju froide. Lti l^liuEElt, les ineuiynirer j l'appareil au ci Fl 
puis refroidir au barreur. À froid., aiouieT b crème Ibued^ 
p*u\ ni< ii iUt imi-TM-Lliniemeni en tkm^splkre, Déposer 
à rinubkur lIl- Lhaque deiin-sphên: un pale* ermjçrir Jl- eiëinç 
anjj,Lii-Hi_- allégée, ainsi que des copeaux Je chtwolaE noir 
.lu l.lIV-. L jyfL'T iLvt'L- l'jpparçil .ri café. puis passer au grand 
froid. Dèfiuodef et réserver au congclaretif . 

Confection du sabayon au ma rsa la 

Mélanger Eliuk les nkpjêJjtfiibk. La-n Luire nu bm marie 

à 82 C puis refroidir la masse au barreur. Hflawr 

au rL-’l’rqi.LT.ild'ur 

Confection de la meringue au café 

JVIh iriïLT Ilté Hnnes avee k sulti 1 . puL 1 . annirpHiner Iç muctl* 
glace fl b Maryse. Ajourer le café. Introduire J an h uns; puefu: 

.l lIluliIIl Ii -.m- cl déposer II mélange en bjhm'm.'LN sur 
une plaque proie de papier iulfurise. Faire cuire au four 
j. ]ÏHJ C. K? ii" ni cniinrai. 

Préparation de Ea sauce au cacao amer 

PuriAr .i 1 • >. 1 1 1 1 : 1 1 K I Lu Un k's mvj I" iti i > lIl In vaueM -iu l-.il.ui 

amer en remua ne . I *sser h réserv l - r au ikik-. 


K. 

■r- 



Macaron fourré au mascarpone 

glace tiramisù 


Pour 0 personnes 

Dessert 


I 


NO R f OIENT* 


Le mat iiron au rafo 


m c 

111 Km mil II IMOIU^ 

S? 5 <i 

UK SUtHK &LACE 

15^ 

d'auSmê CiH.Fi 

±5 ci 

UK BtAMt u’-ŒOF 

Z 0 

UK tndHE PE TARTWE 

La glace tirami^u 

t u ni 

llk LAIT 

2 Û EL 

ni. ckI.m» rijuirm 

4 * G 

EM LUT EM FOUDRE 

5g U 

UE ULl.lt USE ATOMISÉ 

rôo U 

UE Sl.lt RE 

10 

l^UMES d'cHI FS 

70 U 

UE IU 1 H.H.I 

8 c 

DE ST .IBüLESATf L'ft 


À ÙLALE 

zoo c 

DE PÂTE DI TIHAMISL! 

La crème au monta rpuno 

2 jo c 

LPL” MAÜt AfchÏN I. 

i 

(EUK 

25 n 

DE Tkt-.ul Pt ci mm 

tco c 

IM SIX: RIE 


La garniture 

fck'dju. jjf. c.ac.a n CQSÜ 


Confec tion de* macarons au café 

Pflwer.iu robot-coupe h poudre d amimie vi 
Le sUltl ^.Ijslu. TnmisLT Le mL'Iruq^. 1 une OU 
fiais s don In tjiialjcL- Jl-ti jrianiits. 

.VIuhElt 11 -, hJhiK's il •! i' l i I n .mv l.i ÇTcmc 
ek- [Limv. |Hlii Ils slïili Jlul II- sllüiv. .Mcbnj^T 
deliLutemunt 1 rs deikx (anwmdcs-Hicne 

et b Lines montés). Délice liiréuiLc enfé aveu 
un peu de cette m.LLsi.’, puis l' incorporer mu reste 
de La masse. 

I ; iri"..l ,i il I :i]a| i;i rL'il Jrms liïic jxil+ii.' munie 
d'une douille n’ 10 , Pocher les macarons à rë Lin 
de lUlutiltItl', Ils ciure .m finir .i I S fi* C 
sur phiuik- double garnie d'un Sylpai. 

SlhUt ks | 1 ! . i -. | u ■. ■- du Ècnu l'î LVider le? mata PO 11’ , 
Conserver Li pulpe- i ncùi ii.-u tl- et la faire sêchL-r. 

P réparation de la crème 
au mascarpone 

Dam ta rave d’un batteur, réunir tous 
les itftÜ'L/dfcEUh. VLi in 1 er én 1 ‘ vitesse 
en survetlbnr de près afin tf éviter qui.- Itaf^aed! 
ne iniuL-hf. En çièmç doit èm 1 souple et ferme. 
Réserver. 

Confection de la glace tiramktj 

ReLnnr tu u s ks in^diuitts, les llnti’ _i H4 ( ! 

au bain-marie, puis refroidir b masse a 4 C. 
Ejiis^r mjfuner 24 heures, puis turbiner. 



Finition 


et 


D 


ressfige 


ËjHiéttét jtj ïhupeiun • i \i pii^te des rthW-^rf/Ats sèebèe. 

Sut- une JSHiitv moyerint pt*ie r dépoter deux iyhptrs ruocarwt 
.ru . -.j 0 soud&es mire eiies par itne qneneüe de l têtue 
.tu mjHiirpttrit. Saujxmdrvr de poudre de rurao Sur ntt ht 
de cftaptdure iie ffldftHDN,. dt&tëzt anr tfu eneür de gfœe (rnJwi&H, 






nantis 




iramisù à notre façon 


Four i ; personne* 

o 

k 

Plaisirs 


Ingrédients 


pi i!$cumi Pavë&inr 
ni. de Bisn m 
a ia mu i:sE 

l/i tkF.SJfST itiww 

La rrème à tiramisù 

^bo fi im mam AHniisÿ: 

Ü&C? G UE CRÈME Pi CURETTE 

5 tiUFS 

IQO d PE SUCRE SJ. MOL CI 

Le poncha^E 1 Ft la garniture 

cl PP ç*rf EfftEj^O 

CaCaO J:N KXi&M (QS) 
IOC G PF CMIVIimfKI drf 

BRASILIA 

Remarque : on peut ajoliter 

Al- MlNCMAÛl AU t ,4L 
UH MARSALA, 

PE l'amarettu OU 
UN FEU PE LIQUEUR 
Pi CAFÊ- 


P réparai ion de la crème 
et des biscuits punchés 

Pri.’|>ünçr le café espresso. 

FoikiEEcr Lis tngfédjtfiES de h crème drambü 
vn 3 T vitesse p<mr kî dissoudre, pui* les monter 

|u l -l|l .1 t pàiasiisîkCifttn!. ]| l - -.t Ty^imrTun^Lt' 

de ne pas monter Ui crème emp viel‘ pour èsitcf 
Ljü L'Ik' ilü Iracidiu. Uih: fois l.i LTume munlifL', 

Li diaiser en deus et en parfumer une moitié avec 
le i-iik réduit. 

Pune ber 1rs huçuitx Pave si ni dans le café 

Tempérer la couAïmue eaft- l-i la ItvnL-r sur 
une k'ULlk 1 ik Rhinlnu.J Je. 1 40 x 6J> cm. Laisser 

fi^L-ir CT détâilkr en eefdti dr Iiiimi diamètre 

que celui utilisé pour le service. 


Montage 

Service de Vent remets 


IJLrri:- me - e< fripe irn t'erre, difpt+sçr une première 
ccnw&e lie biscuits punehés au café. Couvrir 
de cti'jne du masiarjxme newa (trvrnatisér 
Saupoudrer de cacao et anturir dune feu die 
lie choeoidt. 

Dbposer par-dessus nue seefittde et nu.hr 
de biscuits punchês au café, couvrir d'une couche 
de ctetne jti jïKMoü^TrtJFJi ■ tirve 

4? réduction de café et recommencer in *imtx 
OJ'férOiÙnTJ. 

Lisse* la Surface ; réserver aw frais. 

/bu dernier moment, saupoudrer de patrire 
de cdcdù. Servit. 








Pour 45 pièces 

Dessert 
® t’issiette 



café-noix 


i 


NGRÉDIINTS 


La g|üU' aux iUlix 

l i fflS dF. i al I 

îo cl ui crïmi neuhem 

50 C Ul LA PT EN POUDRE 

io O DE GLUCUGE ATUNtlé 

rSp G DE bUURE 

ro G DE JAUNE D UTÜ 

TOC DF U-l'l URL 

le de n abiuu. 7 t.lir 

À GLACE 

lo G DE PÂDf DE NOIX 

SEVAUX! 


Confection des pyramides 
de j» lace aux noix 

Rnu»ir tous kï mmdieiits, les porter a H4 C 
nu bàiif-mantf. Refmidir n 4 Ç, Imusir maftirçr 
24 heures, puis mrbuiLf . 

Les nilhjÏl's a pyramide en FlL'Mpnn ayant lié' 
préalablement stodkft au coogcuratr, 

II - -. in.iv.:;.KT avec In ^.1 ; l-_x ■ . Rt'iiii-ltre au mnjgèlateur 
pour kiiswr prendre, 


Confection du parfait au café 

Porter I tr lait .i t : bulhtiLsn, Y faire infuser 
les £f;mïs de ■. : l l-è £L Le café toluhle puiKinnl 
.ki minutes l le passer an dhmüis. 

ttjLLre k> | aune s J Heuis jvi/c les uilit; et Lç Inî t 
infuse, et pocher le tout au bain-marie iuwqu'a lc 
que lappnnfil suit {mue. I a 1 refroidir an batteur. 

Incorporer la vrenH' réiueiréc, puis dresser 

eet appojeii à l iiUêriL-UT des p;, rnnji-.Les. 

Lnsur L Mirfn.ee. Couvrir eelle-ei lI un Lim 1 
de chocolat au lait aux dimensions exactes 
du km J lUi moule n pyramide. H-lnquçr au Freud. 

Démouler la pyramide, puis en (toquer dieux 

fnATs au pisiEnlef nvee U- Ançage an lait fondu» 


le parfa.il au café 


ElO G 

DE JAUNES O ŒUFS 

135 « 

DE SUCRE 

JP G 

DE SUCRE INVERTI 

tX CL 

DE. La B T 

11 h; 

Di GMINÜ lu: ua41: 


MOULUS 

8 G 

DE CaFÉ SOLUBLE 

Siï > ■ 

DE Çltj.11 ITÜ.E TT^B 


le 3 n Uif 

■iOe U Dl CHOCOLAT AU lAlf 

Jivau 

i&û fi de ftH kui ni CACAO 

La crème moulée au café 

20 CL DE CREME EIEL'RETTE 

IO G DE CAFÉ RÉDUIT 

L j ^üreniturf 

(mi i\rm smp Kim il 

ÏQS) 

HJ.i)LIFjS F1SE4 üt. 

chocolat au lait 

Al. S. IPI Ml USIONS Ehl h 

BASES (CAttRÈsl ET DES 
IM I I II V (’PiiANCpi isl 
Di LA FVHA.MIDE fQ§ï 
CACAO EN POUDRE JtJSÜ' 



Finition 

Dressage 


Monter fi? crème nvee le ejfê réduit. 

Sur une miette moyenne pLite, dresser 
b [ryramidr SUT wn odff ■ 

À tid de de i rémi 1 tnt f niée uni cj/r, rtdler fur 
la pyramide deux facettes triangulaires 
de t-fab-nbi ait bit. C&fOtrtrr lêgrrtmfnl 
les autres f&tettes. Àjouijrt quelques poinins 
de i -tifé réduit. 




entremet» au café à notre façon 


Pour cercle* d e 16 cm 


K 


llMJKFUn- VI* 


La dacquïii&c aux noisette* 

2^0 C, LhI NOISETTES ËRC TLS 

1J\Û L. LU SUCRE Clin 

22D ij LhI WjLhf* IJ-'cïl l-i 

C'h-. g cm m h ki M MHH il I 

la permise au café 

200 O d'œufs DftlEHS 

125 £ DE SI CELE SlMtK'LE 

125 h; DE PAJtfNl TAMISÉE 

4 O G DI' hume 

4 fi ï>lü C-APfi JOUUBLL 

le crou 5 litîanï Nescafé 

SQO G DE TRAU^È NÛlSErn 

[25 G DE COUVERT™ IV-UIFLE 

200 G DE PAËLJJ.TÉ FEUCLLETINE 

515 G DI NtAT-AFP 

La mousse au café 

25 CL DE LAIT ENTIER 

yj G DE CAFE AHAEiCA 

t2% GRAIKS 

POU G DI SUCM «MOUU 

l/i (MUSSE DE V.ASIIIIE 

IOD G DE CREME FLEURETTE 

î | AL S Es DŒliFS 

2 G DF PQVCHIE À C RJ. MF 

3 nCUJLKS W ftPiAllNJ. 

^ï-î C iM i «i mi 1 1 1 1 ki 1 1 1 
IO LL DI Ri IL « 


La crème au beurre au café 

25 CL DE IAIT ENTIER 

iOÜ G DE SUCRE M .-.Ll?L Et 

ll[ C. DF. LAI MA d’iQ-.UFS 

SiJJ G J» IF.iiREF 

LUC IJ J riUUHOE FFAEIENME 

4 vois r. 44 ' 

E.TTRAIT DF. CAFÉ i QS) 

- ivietr U Trapu r 
Le glaçage Lait-calé 

jéj CL DFAI 

2Ç CL DE CRLMi. FLEURETTE 

IOD C. DE &L!CHE sL.mljL i l 

I 5 O G DE QUICMI 

iço G UE COi'VHimJM LAI! 

IOO G DE COUVERTURE IVOIRE 

2 FEUILLES DE GÊ1AT1NE 

20 G DE CAF t. SOLUBLE 

La RarnMure 

SflO G DE 1 4M \ 1 km ki 1 ai 1 

N esc a pi un h ni (Q$* 

FAPLïni FIUILLETINE 
R ROTÉ (QSÏ 

coiivummi iwmt 
(QS> 

C 4 P 0 (PUNCH 
À ClhiHSE , Q5Ï 


Confection de la dacquoise aux noisettes 

Torréfier k-n no i senti l-i II--, broyer gfuitfiêninhriii n\L-e 
k’ SIH'IT pçker 

Monta k^ blancs, le* serrer avec te sucre er tes mckngcr 

lJ ü' I mj llI i' 1 ] mj d I rr, l I .ii'p.nvii iuiislHl* -.lilTl jLil-.'. One ut et 

des cercles de I K cm de danvêrre. saupoudrer de iulx l jJacl- 
l-i cuire K mi mute s .i 2 (HL C . , refroidir <?ur Line rçnlle. 


Cnn l'eut km de la génoise au café 

Fjiti.’ fondre 11' hçurrr. Vk'ln.iq^.T lus ifiiK cp L- Mien.-, L. 1 ? f:ijrc 
cuire nu bain-marie .i 4 S C. L>l-s i_|i.m_- | L appareil Èüjl le ruban, 

L'Il pridt.", LT LU 1 « pjITH’ «t Ll VI 11 ' I.ITIJ^-T .Lit Hl'IITIÏ' foTïdu, 

Mélanger le Teste de l'appareil avec là kuuïL-, pm* réunir 

ks Jnix jpparciLv et ïcrrnnuT par I .lyiiji lIii c.\h< sntuhle- 

Beurrer et fariner un moule à génoise, s verser l'appareil. 

Faite*- cub * au I Vhu k tj ^ds huée,. pendanT 

30 i 35 iinnulL's. Dl-ibiChiIlt CI I. lisait tl JtiilJit sur uik jy-illu 


Confection du croustillant Nescafé 

Faire fondre la couverture ivoire. Mixer le Ncseal'é avtc 

k p.iilklL kuilklint', jilhiIct k prjliiiL' nnMettç çt 

h couverture fondue Eafer cuire deux feuilles de pûpiirt 
à \ mm d’è paisse u r, ,’l I ti i >. I l- dkui rrMik-Ju. Blnqjiigr .ii: tniidi, 
puis détaJIer ù l’euipo ne- pièce dc% disques de 3* lui 
Je iléon être l’2 par cutremetO. 

Préparation dt? la moussu au café 

TnirTèfiLT (si ihÊL-ds^ire 1 1 Üt bwnvTf r ïçs p-.iins lIc café- Toner 
le lair à éhul linon, ajourer k eafê ei laisser intWc .10 minutes 
à LmLverl . 

Faire ehnjufîcr l.i ltüt™, 1 fleurmc. Préparer un ear^rrref a see 
ai-iL le sucre et la. goime du- vnmlk /tndm- dtux li j^-üfctLk-. 
[Jèidae-er le caramel avec la aèine chaude, puis avec k lau 

infusé- JH L~ifé. F ru ne tnEmpLi b ^L'i.iri iu ! dnrs de Venu fliwle. 

Barrre les jaunes cTtnift ,rvee la poudre a crème, puit ûoucer 
k mélnrip.L* lnil tTême-LTifiê L*i cnnfeçtirjnmrr une crcrrw anj^aise 
Lîii viet [Lidir. incûrpofcf la gèbcinc ïamallk « l^uoiiul. 

MuriÉfrla CrctSu: en iL'knrifvlly, cl mLdnnju’r ks de us nppnreuk 

en aRnucaur le rhum à la fin. üehii-ci a pour fonction, 
ck: TLnfdrctr Ici jpihticï. 


Confection de la crème au beurre au café 

Llk- dnir être- réalisée en crds pjrtus. 

Préparer d'abord ww crème anglnsw classique à laquelle 
Oh ah 1 Ultra le beurre eu puâtnnadL' vl. pi.nii finii, 1;i ith.nnpu.' 
ii iIiitliii parfavnrr fc>n^rn.blc ivl-c U rédifcrion d^‘ plusieurs 

tiiTL-i «.sfim-sn . l”i iLlI l ‘ex [mil 1 r.d?lil, qni L-.t lmp nniLil. 


Glaçage lait-café 


Croustillant Nescafé 


Disque 

de couverture au lait 


Djcquolse Miette 



Moussu rhum-café 


Génoise 

punchte café 


Crème au beurre 
au raie 


Triangle 

de cbocolal au lait 


Lft 

K 



Préparation do glaçage lait-café 

Haclïr la cous mure lait et la cotnrçTture i\™rv. Raire- timnrïpCT 
lus EL'ijfil II - -, tlu jy/lnum- dmiv du Véail ÉTûide. Rrtial.it' IVau, 
la crème fleurette, le sucre ci le ghieose- A çbultdrwi, ajnuter 
II' unJé m il ilV'Il puls verser k lûiit sur la OûUVWmre hachée. 
Recuire le- tout ;i 1-05 G. Laisser tiédir et inL-ïjrprwur Ils feuillus 
de gélatine nuudliLV. N" u pus traviulkr û plus de 35 C afin 
d'és iccr de perdre h brillance caractéristique de la Kf'latin*. 

Préparation de la garniture 

Tabler h couherrure Unir et l'étakr finement air Rlmdoid. 

Avant que le dhocolwt nL r durcisse. Il- pu.rsfmLi de Nuscafé et 
<k piiM kuiilerine broyé, Quand Ll a dtir<i n y dérailler 
%|iiek|Ue; tri-inulfs qui survmint ju déettf du pmirlmlr’, 
t-L emporter également des cercles de IG on de diamètre 
! deirt |Vir enmempts) ■qm servurwit uu inoiïLu^L. 

Montage 

Chemiser It**, cutlU-s lK- Rhndoid rt masquer ertix-ci de l rûmc 
un lx-urTL-. Déposer au fond un disque de dacquoia.' nïri^rae, 
Déposer In mtHisse ait café à l'nide d'mw: pin--ïic. députer 
cksaus L- rtnusiilluaii Néscafé, pLii> k 1 feuillet lait et la pêtioise 
coupée en tranclws de 3/2 lti d'èpru^M-UT Ut pUciehue 
à Lésprcssii. Répéter lopération en terminant par 
de la ■miHi’f'rf' an café i 2 cm du b>: :■ r-. I . .Mzuqucr du crème 
au hrtirtr li bloquer au froid. 





Présentation 


Demoukr, retirer k Rhodoïd. 

C xl^ctrr l'entremets àvec le i içmpçrç et ïîrmrrr 

(e pourtour aiv£ iie s trMngies de dhaamA 

A Poids d'un cnmet garni de muwrture i rare famine et 
tempérée, irt%Çnrr - A-ftjAïi - sujt £r pÉpïfwr. jh frais 

et un ir frais. 





Noires déco* 


3C 

fo. 


Crfrj mi.'| 
I itiuîde 


Fkxii^e Luuvertune laid 


Mrjussc an^au-e 
au lait 


Choœlaî 





Crème tîfÛke 
au polvffe 


Molk-'Hï' rie c.i f amel 

au beurre ^lé 


CnxHdHâ nt noisette 


Préparation du flocage au lait 

Faire fondre ;iu bain-marie le beurre de chcjhj et la oouvenure 
Iji:. Pjsi-.lt II' U iut ju l1‘iiii>*>is lui çt réserverais chaud- 

Préparation du caramel liquide 

Faire chauffer la crème fl eurent. Porter k sulïi - au eunund 
irf k: Jejdactr avpç la crème. Réserver, 

Préparation de la mousse au lait 

Cette nniüssc csl û utiliser imnsLiliiLJtnuTil, une fois rèatisûç. 
lté parez- la donc jnsre avant le montage. 

Prépare* un appareil à. bombe lthiutie indiqué ci lIcwlis, 

tn montant le* panne* d'eeufs avec le sirop à 30 Baume chaud 
npiuté en Filet. 

Monter Ln crème fluLirerre en ehainrilly faire fondre 
la couverture. .Mélanger le* deux ingrédients ci y uKürpüA.-r 
ensuite In. priïu à hinnhc. 

Montage de Kent remets 

Cnmmé nous l'avons indiqué prèlC l k' m rm,' nt, k montaRIÇ 
sc fait à l'envers. 

Dans les CnrüicS, J^iehe* uni - l ■. :■ i l^' h l de nui lusse au lait 

de 2.5 cm d épaisseuT. Bloquer au froid,, puia* à S'aide 
il un L'm]iiirLc-|CiL'CL ÜL 1,5 crû de diamètre., pratiquer 
sût trou* à intervalles régutiers. 

Couvrir d'un feuillet de chocolat au lait, puis cPitne fine 
couche de mousse au lait Appliquer ensuite le disque 

de LTtmc hniiét - pus le div.pt* 1 lLc moitesL’ .iu caramel en 
appuyant bien afin de faire remonter la mousse sur les hcmJs. 

Finir Le montage par Lu cn.Hisnll.mr noisette- hlih.piiT.iu froid, 

Démouler, pui* Roquer nvee k flocage au lait a l’aide 
dun pistolet. 



Finition Présentation 


Vv.rsfr du ejratneî liquide dam les tmus, 
Décorer le centre de l'rntrrmcts de médita 
i7fi carflmct fdc et te pûttrtQUF de COjPeJMX 
de ehftfùhi jw hit. Rèsertvr an frais- 



O 


aramel 


Variation au caramel 


Pour 1 ! personnes 


aG 


Dessert 
^ ! r a&sicUc 


LnGHËDIENTS 


L..i ftlace au caramel 

75 CL DE OIT ENTIER 

25 CL DE ÜRÈMJ FLELRF.TTE 

2<fû Ci lif PUCRf iEMOliLE 

tô JAUNIS fi’ftI K 

Lé 1 partail an t .inmcl 

±5 ci LAfT IKm 

150 O DI JMJNEf PCLTI* 

7,5 Cl Di, CRÈME n.FEîRETTI 

lOÜ C. UE MICHE 5EJJÜLT_E 

E74 C. Jlt CRÈME MONTEE 


La nnu^afinc 

5 <h> G 113 MC Hl M V 1 UI il 

iyV U DE GL«t~OSE 

J5Q c d'amandes 

L** palt't j-îanrluja 

çaO- <i I» GlvJf.uj* 

i-to ii oc cHvntt 

DE NDEICAT1NE 

concauAi 


Ld crème jü caramel 

50 C DE SUCRE SEUD9EI 

IO CL DE CRÈME PLEUHETTÏ 

La garniture 

H *■ Il "i XI I L I IHJI ü I M ïqv? 


Préparation de la glace au caramel 

Potier la crème flfwflir û HjhjüLiÎLHk. Pf^uiH 

un f '.îMmvl l*ti faisane ■.ni R 1 lç SUCTC j WC, pi lis, 
k' Jcid.KiT ilk'L 3 il moi lié de lii CfèjïLC L'iniudu. 

A|i lufÈT Ir rv*h? ■.È- l.i L-n-mi 1 , Il Lut, Si.* î.tijiks d'ends. 
l-t an il- .i 84 C au bain-marie. Rufroidir ,1 4 C 
et laisser maturer, I uitwrier et rêserrer ,iu liroid. 

Préparation du parfait au caramel 

Réunir U- Lin, ks jaunes d'reufs et lOCIgde suctl‘ 
s&tiIliuIl. Ijcs m'L'I.iii^lt. Ils Eiurv ;lu baui-niariL 

.i M C, A fan. ébouillanter ta crème fleurette 
C MriJcLtuiniiiT un caramel ;r. lv k rexlv du sulpc 
sçfTiçKilç, pun le dégkcer *vvc h crème chaude 

Réunir les deux masses et les faire ce froid ir 

iui bnïËL'iir. 

LoriAfiic l'appareil esr fnciid. y incorporer 
lU lii .ilcmesi 1 la çiçmç iruinti v. ï cmjLt Iç mur 
dans un cadre à 1,5 cm d'épaisseur „ et hkhpu-r 
aii fraid. 

Dé tailler lappared refroidi en rectangles 
Je A s ‘J cm. Rl ’h- Ti cr au fmidL 


Montage 

Présentation 


cwitn? 4 & l i'düietîe. députer un tvcbmjtfê 
de tmte^atimr, V priser,. iuccfsaivm^tft 3 un palet 

•ytiSTiiiiifiA, rru deuxirrne reclajrgli' r/e nrNç^jJjrjf, 

un parfait au caramel, un tmhième reetamule 
de rnji' quencite de gfaa' a h caramel 

et enfin un dernier hn hlnftle de RuzE^dErrier. 
[X'curer îe fxwrtçwr de l'assiette d 'nu filet 
de ùtêrrie jii LUt^rm-d i'f d rj?r {rlrt de r.TTUHit'i 
liquide- 


Confection de la nougatine 

Torréfier les amandes» puis ks haclu-r. 

Faire luitl k SLX.TL' it U - ^ULi lüf |iiKL|ii'.i of-ihi/nhon 
d'un caramel. Ajourer les amande hachées. 

Venwr le ImM *nr un Vdp.at et lnisser refroidir. 
BeîiyL-T LvttL- niH.ijjiitLilL II- plus liriLiiKiit pusMhk- 
et parsemer k Syl pac.. cuire à LHd : â four 
ventilé cn véiifianr 3a colonition. 

Ahaiswir l.i itiRizu: Iri * ficKnM.nl nu rnuknn, Ijs 
repasser au fmir pour l'anendrir. puis la dérailkr 
en rt’Llan|(lL'r* de ï s. Il) lui. Rt'wrvcT .111 sec- 

Confection du palet gianduja 

FàiïL kcldru II- ^muluiü. l:E y iiLtnrpiwcr 

les chures de new^arine. Abajrsscr entre deux 
ffLiillim Jl pnpiLT. .i .S min J épaisriciu, ft fjiin’ 
prendre au refrigérateur. 

Une fois la masse ■ l i l I j f i l- _ la tailke 
en rectangles de 4 s - V cm, Résen er. 

Préporalion de La crème 

au caramel 

Ébouillanter la crème fleurme. ( Confectionner 

UEI LilIiimL'l Il' MU.TL', ]1UIS k' ik [;lri'.iT .T. L't: 

b cième ckawde Kèîrirr a température ambiante. 





a ram cl 


Coupe caramel Spoon Food 


Poux I 0 perso unes 

ri 

» 

Plaisirs 

d'ailleurs 


I 


NGKLUItNlS 


Le mise neutre 

pour la ^lace caramel 

i i j FH.r 

DE IAIT 

50 c; 

DE 1 VIT EN l'ül DUE 

400 G 

DE TUMOliNE 

g 

J.V1 'NES d'u.UFS 

75 G 

DLi BEURRE 

4.} G 

DE STABILIMTEIJR 
\ GLACE 

I2Ç G 

DE SLCFtE 

l e caramel pour la ^lace 

^0 <i 

m mh:ili -.i vih h ILE. 

IO CL 

DE H , ni I l t 1 kl I I 1 

Le fudge 

1&Ù C 

DE CASSONADE 

,v=hp c 

l>l SUCftE SEMOULE 

60 0 

DE tiUUCOM 1 IH>|.|lll 

3,0 CL 

DE LAIT 

1 

GOUSSE DE VANILLE 

1 

riNCÊE m SEL 

60 c. 

DE HELTULE 

Lf sirop 

de c aramel 

ïoa 0 

i3i SUC PE SB MOULE 
EATJ CQS) 

La tlu n telle do urdiiiel 

100 c 

DE SUCRE SEMOULE 

Vü C 

DE m 1 H. Kl 


Prépa ration du mis: 
puis de la glace caramel 

MctanglTT rmw les ir^grédinir!? dy mot et k 1 ? fgwpe 
(.■hnuflLT duÜu'fmLIll. Eli HILTÏLI' ÎLliipV, 
confectionner lui caramel bien noir avec tes *0 ê 

lIl 1 SUCTl' iLTIKiIjk'. Dl^I.Ill’T Ci! L'jr.LIH'. , l 

la crème fteurcnre « ajouter le tnur au mis. Paner 
1k iih L.nj'.e a S4 i puis refroidir n 4 (.!. [jusurr 
marnira 1 [lmjtc une nuit. turbiner eî réserver, 

Prépara lion du ïudge 

On ns im ngrndenu, CVinr II - vuicnT wmiiuk. 

];i n as sun ad l-, Et gJuûü&L cl k Lait. IYtClt 
la température â \ 24 C. Ajouter alors la, vanille 
fLTJttLM - lT v. s [çnunLTî, II - *el lc 11 Fluetl . F-sire 
masser le fudpc puis le mouler en cadre. Une fois 
riTniuli, <.Ll[.liI1lt k fudgjr lu putits Lubes. 

tW fois que la nJaee fst rurtymi/T', y imiuprufi 
les petits dès du fiid^e. Préserver aa froid. 

Confection de la dentelle 
de caramel et de la sauce 

RlmIialt iUi Linunt'l âvee k- amire scmuuk:. Hlkts 
du feu, incorporer le benne. Débarrasser 
LL cnranrid sur Sylpal, Iojsmt duror [Motit ounenswir 
mes finement au robot. Tamiser cette poudre sur 
Srlp.U Lft tnJounKX II: tnut ilani un fiiur n 2ÉK) C 
éteint. Une fols h dkntellc formée, la. réserver 

nu src. 

La sauce canmd sera préparée en portant 

|ç suLTC .iu çnmmtr] et lu Fnllnnÿivjant 

avec aufflsimcnt d'eau pour obtenir uiïl- 
consrstance sirupeuse. 


Dressage 


Sëtt4r Lf ghtiv Cûtitittëi-fUiitfF en CtHtpé fffclcèe. 
Arroser de sirop 4e càmmsl et décorer 

d un miir-n'.m 4*' cieniciL' de car jmeî. 




Saint-Honoré 


Pour ü personnes 
ce 

Le taint-honorv fttt mis au point en l #46 par 

.VI. ( ’JîrJ^HJU'.çt, cTrir.rjn' fkrlùarær cjm i. 7 ii\ \aj/£jjd n<i' 
S*iint-Honore r à t'arts. Sim nom j êlê donné 

u iii i remr t/ i/ t j.r?rj.! cei £ , nl, r ï , ?ri( m i<. t-j çrémç 

I Chibottst, phts déHatie qtt 'une simple crème 

NCKIII 5 EÏ 1 NT!. { ïlmrilitly, lit tri éfre préparée le r-î.'rr.r nrrrn? 

de tit omfviiiott de l'entremets, mire au moment 
de îi? dresser. 


La pâlu à [:h<HJx 

1 S Ct C*t LAIT * VN «iPPliMiNT 

DE JAIS CHAUD 
{•Si NËCEVSAIRfi 
HUIK EEjŒTTEÏ 
1$ CL D'EAU 

JD Ci DE Hl.l 

iû H'i DE WCK 1 

i£<i G M RfiVMŒ 

i ?5 Ç| DE ItafUNI TAMISÉE 

JOO ü D'tEL’fS 

La cri‘mp C h i huL^ust 

2J CL DE LAIT 

] 2Ü C. DE |AtiNE.* DCUM 

yo t). + 175 c * 45 f, de siiçke 

JC> ü DE PÜUDKt A LHÈML" 

I [ÆHÏii; DE VANILLE 

J Et I I J . L FA DE GÉLATtNE 

5 a- DEAN 

1 /j y [il si .a n h> r/atips 

La garniture 

IJO DP l’Ârv PtUILLEîU 

a^D O E*E SUt&t 

l'Hhl k IL CARAMEL 


Préparation et cuisson 

de la pâte A choux 

Réuni# k- I;i I . Il ml. Il* sd, k Mm . n.- et k: I n’iiri lt. 

I ’i il — l r .1 i hiillnii >r, 1 1 jjiiuryr hiirs . I.i feu 
la farine. Bien nïL-bnper ci J l-m sêe h lt »ir II- leu. 

I )l-s i|Ui' J.1 p.ïi<' sc l U ■ 1 .1 l' h l dfs parmi lI’.i récipient, 
dk l-i[ prête. Im rran-o aser dans I;l cuve 
du batteur, Briser les. œufs entier; .iu foun pour 
I.uijiLlt I m iL\jr|ii.hr;iLi'.ïiL, l il verser II -, trois L|unrts 
dans k: bannir en fonetiumnemem. puis ajtmter 
If reste quniul ilk snnr infurpmv'.. Vi l.i p.irf 
-iL-nabU- trop fi-THLe. Jii'UUT' du lit 11 Lhaad. 

DnL'HLT b pntL- ,i ehuux sur pl.L-.qivc à l'nidf 

d u ir‘ poche à douille I li.sc n $ \ pocher 
Ils chnux k plus réjgulicnriiiunt pnsvahk ni trnnnl 
compte de la itpuôtkio de la chaleur dans 
II- fnur : erwïipter ? 1 J lIious [uku une pLique 
du Ai) \ ÊrO cïil Cuire au four à ±00 C. Laisser 
refroidir les choux, puis les décapiter en vue 
du LlrL-'.sn|JîL. 


Confection du fond de l'entremets 

Abaisser lu |.xicL fcuUletêr.- à 1,5 nu laminoir, 

Liisst r repiisLr, pais y cfcLooupi:r un Lurric 

de II 5 an de dinmccre, P\qüir ce fond 

dû fLiulk't^c-, puis y poL-hcr 1x11 licts.Il Jl- pute 
à ekoux à ] cm du tn.?rd.. Bloquer au froid,, 
eusuiie cuire a C n four statique, 


Confection des pas li 11 us 
de caramel 

Pn-piirer im caotmel en faisant simpIcEnait cuire 
k- sue ne à scl. Lta ■ rin uiÏls ■ n ^tnsiiltes wrtuit 

■ Il ■ ■ I ■■ k S , 1 s | 1 .L I : IT11 uk'k'T .Il - IV 

lIi_' LkarhLiTL ; Ils riiri^Lr sut Sylj^nL l'L \ vtrr.LT 
le caramel. Laisser refroidir, retirer les ccrdcs 
ç|ç p;v™ i mruk'ler- 


Préparation de la crème Ghibuust 

Faite Efuciiftcr Ils kullkn dL ^è'Iulu il - lIluis 
de l’eau froide, 


Pr-L-parer une crème padiaête nece le lnii n 
les pun« d'eeufs, M g de iticTe, b gousse 
de vanille fendue ei gruMOL et l.i puudfe .1 LTeniL'. 
À chaud, ajouter les feuiltes de gêbtine égouttées. 

Préparer un siojp avec l’eau et L“i g de sucre, 

U- LUin. - 11 1.2 1 C.. M.H 3 HÉLT Ils blnnev 

en le* serrant avet le* 4i g de uül re, pais a* iutLT 

en fiEet, tout L-jtrnur, h SVJCTÇ CClit à 1 1 1 

I ricorporer cette meringUL à la crème pnrissiL-tL 
vt intnxluire le tmn dar»v une puck 1 munie 
d une duLulk u sjiuhhuciorv. 


Finition 

Dressage 


Dresser aussitôt k samhhQtioré. Fother L crime 

i 'hchuMsi uiir 1 i vrrj-i’- - dr FfPtirifïfU'tç ^nh giïn-tjr 

de crème les choux décapités. Ranger ceux-ci : trr 
r cftlremrU. ï)èp<yyer L\y ^JsfjVjr;; rfr commet 
sur les choux parrris de crème Chîboust vattüîêe. 





Paris-Monaco-New York 


Pour 1 


moule à boslock de 36 cm 


de longueur ci de 6,5 cm de diamètre 


Entremets 


Or entremets ,3 été créé aï hommage j nos Irrm r 
reitiurjnht ■ vr rrai iu./til 

îes spêriaiités ites trois cités i>j> iis téski&ti : 

4 j hmM'hc !*> liT pjrrs, irs açrWJTWï 

iin Mtntattttois pottr Mihuû} ei i& tnrmhk 

futur .New York 

Cunfeclion de la brioche 

t ÀîEe: pj.k - du i l u Ere prèparct: b vuiIIl. 

La œniecrioniier selon Les instructions du pat-â- 
pa^ p, jWO, 

La fiçQoncf eu lui boudin de .150 g l*î mouler 
celui-ci dans un moule à be stock, laisser pousser 
et Lulirtr ;ï 190 C j. Fnidr vinitilL, 15 miiLuks 
Ufim, Démouler, Ishcct refroidir sur une grille, 
et réwvif. 

Préparation du cru m hic 

Le préparer aussi b veille, comme b paie 
à hemot-hr. 

Mélanger tous les ingrédients er les sablet 
n In feuille - . ÉrrtifttLT k tuu.1 mlt Une p-lnquir l - 1 
laisser sécher coure une nuii à température 

ârrtbbriEL*. 

C/mrc à I6J C. j, Flhut vT.-mtilc. Laisser reffO*dir. 
puis Têservef, 

Confection de la marmelade 
d'agrumes 

Sl- référer pour ce b 1 la recore de b p. 4 Fm_ 

I jjs Fruits; wrenf bdlH *C mélangé!; avçç le xirup 
de cuisson. 

Prépara lion de la crème pâtissière 

Pbn*r -i êhullmiin le bit arv«- b gousse de vpnillç 
fendue l'L gfatlcL. 

Blanchir les ce u fs ni-ec le sucre puis b poudre a 
erùme. Verser 11 - hui sur ce inêbi'^c et pt'rfC et 
à ébullition. Hors du teu h ajourer le beu ne er 
I .n tl r i.- T r >. la ü l r k loul mi batteur muni de Li fui. il k 
afin d'obtenir une nuns^' liste et hrunugéra, 
Réserver an réfrigérateur. 


Préparation du punchage 

Mélanger hnus Ifs injipt'dLvnis. nrMrn.LT 

au réfrigproreur. Si k jus it'est p;iï. ism-z corsé, 
en faire réduire une partie et rajouter nu sirop 
remnL 

Montage de ^entremets 

A l'aide lI un izuutLMu-K.-ic, eu ü per Iltn eütajnti 
de j.i biiiûdiË, fiuis retirer déJkaremcnr la croûte 
sur toute la longueur, san^ l'abîmer, en un seul 
mcm-icnu. b rêssurver. 

Couper b brioche débarrassée de sa croûte 

en tiens iliu'.Iwjs HùrbjurriLnkh d upaisis^cUr ugiik. 

Fimcher chuqiue tranche Je siTop. 

Sur k couche inférieure, déposer 
dç la mjrmL-l.iiÏL' J'ajinrmd.'s ; sur b lIl usiltul-, 
la crénrc pâtissière, et sur la tratsietnc encore 
de k m^r-mehide d'agrume*, Reconstituer 
II - L-rEinctrc. 

Masquer l'intérieur de U stch'it * 1 de b bmiçtie 
du créera p irisa iire l-i b replaça 1 autour 
de b brioebe ftcconstitiicf celle-ci et b Faire 
nrpoict 20 iuluulls au réfrigérateur. 


I N< klï.L - ii>lt,> I S 


La pâte À brioche 


500 0 

DE farem: 

13 G 

DE LEVURE 
Dr hui IJLNGEh 

ifO O 

lh suent, hmwu 

U G 

DE SEI. FIN 

JOO U 

D'cEtfES ENEtLRS 

4üô r. 

lïf AI.L'KRF 

1 

JAUNIS L*'ïf UEi 

Le crumble 

ISO 1 <i 

DE FAMNB 

ISO O 

PE BÊIHULË 

150 C 

PE 5LCRE SEMWLi 

1*5 0 

PE FOCDRE D'.tMANPEt 

l a niarmelarie d 'a^ rumeH 

J 

PJWIUMW WEi ROUGES 
ROTE R.EP 

2 

OlLUNCkEb PE TABLE 

1 

CaTROPt' 

la Errème pâtissière 

t lithe 

DE LArr EîvriER 

9 

JAUNES ü’œLTS 

2 OÙ C 

DE 5UCHE SEMOLLE 

9o & 

DE FOUDFLE A CRE^E 

1 

COLSSE DE VANILLE 

k g 

DE BEL'RRE 

Le punthafte 

ÇO CL 

DI SIROP A JD ' IÎAI HÜ 

IO CL 

d'e.ai* 

CL 

DI JUS D ÀGMI.MLS 

La Crème au beurre 


Se rEfErer h ul iecltii 
du NOUA, F, 74 


Caramel à la vanille 


Pour 1 cadre de 40 x 60 cm 


Confiserie 


K 


C 


Porter la ereme et le beurra À ébullition avec 
II’ mk'l clu lavande irt k> L'.outsLS de vanille 
fendues et grainêes, 

Quin Le hULte, le glucose et l eau i\ 145 ( ^ puis 
les -domir-e sjvç-ç le mélan^F influé. 


Rvluîtl- n 121 C en inéknge-.ini re^licreriKrit, 
CcHilcr en cadre er laisser fij^cr. 

Incihldients 

Après refroi JissemcnT cumplct, dêmnukr, 
ctetnilkf Pt emhaJIer indivLdüdfleilfiehC, CütlSCfVCf 

1,5 kc; 

im < ii i ,mi i lei tu rn. 

au sec. 

3_SE> ti 

IM II 1 L HMI. SALÉ 


9 

CiOUKEÏ |M VANIlUf. 


IfO c 

DE MU L DK LAUAriD# 


] J2Ç Kf. 

DE SUCRE SEMOULE 


yM C 

DF CLUCDEE 


ïï.s CL 

d'bau 




L 

Uaramel au beurre salé 

Füur 1 cüihc rie 4Q x 60 ftn 


œ 

35 

Confiserie 


Ihckéments 

Porter ];i ervme et If beurre j. L'byiülil km ;iw e I.i flimr de sel. 


Cuire le siJijTï 1 er \ e glucose i, ^ j H .5 C, piij 1 , IrF- démiie afi'fc 

k iiu jiin^L pix'll'Jl'hI lunuIlnriC. 

1,6 hïi Dfi GtURlKI PEMF-SEl 

1 LITRE DE CRÈME fleurette 

Rrcuirt 4 I2n C'en mélangeant réiguficTîmcDL Couler en cadit 

Ll liUV.L T 

lï (r Ü-F. II. I L R Df. sEl 

± kt« DE SUCRE ÜLUDLU 

JÛÛ fi DR QLIICOM. 

Après rcfroidissciucnt compta» démouler, dctaJkr et emballer 

1 1 1 ■. 3 1 '■ 'b L 1 ■. 1 ' 1 1 C 11 '■ L' T 1 1 . CûfftSËtVLT J.II SUIT. 




Pour 


Caramel au café 


[ cadre de 40 x 60 cm 


Confiserie 


s 4 . 

3S 


Porter la crème et le beurre ,i cbullitton le cafe «slubk et 
Le Trahlil. 

Cuire le sucre ec le KWf à *k à 141 C* pue les dénin nw%: 
U- iriùliLuivc; pMcédjÉBt N'iuilliLnt. 

ReLHirr n 12JÙ C L _ n nulnn^.L'jnt TtgûliertrrttrfïL Coulfif lu L-jdrc 

et laisser figer. 

Après refroidissement eomplei, démouler, détailler et ernhiUkr 
indtvidwçDcïiient, Conserver ru sec 


I INGRÉDIENTS 


r , 


i litre 

Ut. f IUÈJ.HE FLEURETTE 

L ,('i KL. 

Ut. Htl'KKk liF.MI-SEL 

50 G 

IJ J c Alt SOLUBLE 

50 g 

[> ii.TtUIT TbaGUT 

1 kg 

ru StCfU Si-MOT 1 1 

300 t; 

DE (iLUCWl 



a rame) 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 












Caramel à l'orange et à la pistache 


Pour 


(N 

CS 


cadre de 40 x 60 cm 

Confiserie 


ï 


INGRÉDIENTS 


[ LITRE DE CBJLUE KLU RETfE 

ICO fi IM- TklJUfillMl 

1.5 CL D'H*!! 

ÛOU ti DE CLUCU5E 

7SO C DE SITRE SEMOULE 

■JO C D ORANGE CONFITE 

HACHÉE 

Ljrj, L . DF r-LSlACHf.S ENTIÈRE^ 

MON DÉE5 

3 GOUTTES D'EXTRAIT 

d'orange 


Potilt te crème et k Trimoliiac à i huNiium. 

(jUitl II - Hicrr, Il isl et IVau n 14J 1 ., pm |çç aèciHrc 
avec te nu .U 1^1. piva\tei!l. Refaire à I J S C tu irtelan|jÿ-;iri 1 
rvRulknniKïiit 

Hors du feu et après cuisson, ajouwf tes plstadstï;, 

Ivs oranges ermfiücs (lt L’cxrniii d'orange. Couler en cadre er 

IiILViLT fl.L.LI. 

Ap rL’.-. iL'fjiiLdisHL'niL'ni çthti pl i7t n dcnKKikr, dérailler er 
embsicr mdmdudlmicjic. Conserver au sec. 




Caramel au citron 



Pour cadre de 40 x GO cm 



HnL-]w.T Itr hL-uTn.- dt LâLiu? LL le chocolat blanc. Réserver^ 

Ou ire le ru-*: de citron vert arec le sul-tl- */t k K-um.- ,i 120 C. 

LIL 11 -HL-] .11 I^L' J.I1L It^ulbtlX'IlkUIll . ]]■:>[ S J II IlU il aprti CLHSïtOïI, 

aloucef Le beurre Je cacao et le chocolat htan c h.iché*. 

Couler en cadre et laisser figer 

Àpeia refroidisse iront cûnipIeL, démouler, dHctaillcr « 
emballer indiiidiiellement. CoTiserer ju me. 


INÇHFDIENTS 


^OO (r 

14 KO 
éù CL 


DE BEURRE DE CACAO 
DE CHOCOLAT BLANC 
Dû JUS IÏF CCTROM 

VI K C 


W 


A KG DE 5CCKI itMHllll 

s DG G DE BEUHJIE 



ara met 


millt-shake au kirsch 


de cerises au vin rouge 


Pour ï l personnes 

•Vf 

D«sen 

à l'assieUc 

Ingrédients 


500 U l.3| CEUHSEÂ CERIVES 

HËUflfllK 

i^O Ej i 3 i pii:h,h;i- 

IOO G DI SUCRE 

i zf*te o'üranœ 

I ZEÎTE DE CTTSOIf 

JO CI UE VIN HDUCE 

POIVRE DC MPL'LIN CQSÏ 
l/2 GOUSSE UE VANILLE 

Le milk-shake 3U kirsch 

IO CL 1.3 1 r-RÎ-ïia 

IO CL Di LAIT 

IO CL DE GLACE PI LEE 

KIRSCH •: (_JS I 

La garniture 

KHVPH: BLANC 
de; moi i in fQSfr 

7 ESTES dVpKANOI 
ET D€ CITRON FEtiU* 

CQS> 



Préparation des cerises 

DLiuiyiiLiter Il s l:ltisl-s.. Il ', f.niTi: rçnçnir RU bcimne 
n au su me. puis I ltti déglacer au vin füugf. Finir 
b LUivsrwi ' 1 . 1 ns pçnsçr k's «NSCS CH RH HHAftiwit 
avec les zliels d'orainj^ le *Jl rimm, la rk-mi- 

]SC313Wl Jl- vnnilli* k-ntliH 1 t'X pnttçç L'C 

cours Jl- moulin a poivre [| faut syu£ k via iupfM: 
les bigHTTHlUÎE. 

Confection du milk-shake 


Présentation 


Data Jiürtf mixt'Ile tfé tut*, dreintr Scs irrites 
pft^Sèn +3N jjff, ri y déposer deikalemenl ntt peu 
1 it m rrtrtiiiir Jer krrfk h. 

Décorer Je truies d f ntmigp a Je ttinm fmrx. 
Donner un Jour Je moutin à poivre. 


Dum lr hnl 1,1 Un tniKcnr, r^isniî k 1 laÏT-, ta crème, 
b ^acc pitec le II- IdftiLlh. Mimer fniUHfiL 
Verser ami. im phf R bisser l,i mousse se fomwr 
lu surface. Rfscrvcr ,iu pcfngcparcur. 





Alain Durasse m'a déjà fait par deux fuis l'honneur de me demander 
de préfacer scs livres. Ce hit toujours pour moi un tics grand plaisir que 
de me plonger dans la pensée d’un maître de l'un des ans les plus mys- 
térieux de tous I es temps : la cuisine. 

Les grands livres de cuisine ne portent pas seulement sur la cuisine, 
fis sont un rémoïgnage per menant de comprendre une civilisation, un 
an dû vivre. Lire Apseius, TaiJ lèvent, La Varemie ou Carême, ce n'est pas 
seulement lire d extraordinaires recettes, c’est également pénétrer les 
meeurs d'une époque. 

Voici que. dans le Iîvtc que vous avez entre les mains, DucaSSe traite des 
desserts. Je frêpilogoerri pas a Pin fini sur le programme si attirant qu'il 
nous propose, je feras une seule rçmîiRjLae, pour moi 1res importante. 

Je note dans les desserts de Durasse un retour a l'utilisation des fruits, 
ces fruits fussent-ils mêlés a d'autres douceurs, mais en ne laissant ta re- 
nient dominer. J’en retire une sorte de satisfaction personnelle car je 
déplore depuis longtemps que. dans les h-ons restaurants, Hn corporation 
l3cs fruits dans les desserts ait à ce point reuulc. Sans doute les chefs 
contemporain h ont-ils, pendant quelques décennies, considère que les 
fruits constituaient une fin de repas trop banale, réservée au* festivités 
familiales et se sentaient-ils obligés de proposer des solutions plus origi- 
nales, trop difficiles à réaliser dans le* préparations domestiques. 

Il y a ainsi souvent, par souci excessif de hausse subtilité, des dispari- 
tions navrantes. On a vu, il y a une trentaine d'années, dlsparaitre ou 
s'amenuiser considérablement la liste des hors-d oeuvre. hors-dYeuvrc 
n existait plus. Il était remplacé par une entrée « n. c'est â-dire un premier 
pl.il, ee qui n'a rien à voir àvee UH Imrs-d'ucUvre. Il fallait aller ,1 Capn 
ou a Païenne pour redécouvrir ccs grandes tables de hors-d'œuvre au 
choix, préparés tôt le matin, dont on se servait à volonté et qui mariaient 
à merveille une grande variété de légumes* de fruits de mer et de char- 
e uierie légère. 

On assista ensuite à l'enterrement des légumes. Les plats, les vrais plats 
de légumes firent naufrage. On ne voua gratifiait que de ces fameux et 
redou tables «petits légumes* ce qui voulait dire en réalité légumes coupés 
en petits morceaux, qui encombraient vaguement la viande ou le poisson, 
à quoi se réduisait désormais b cuisine. Heureusement cette mode stupide 
a récemment pris fin et les meilleurs de nos chefs ont enfin compris ou 
réappris que le légutne était un met* par lui-même et pas seulement une 
improbable *. garniture «. 

je saluerai également un certain retour des potages et des soupes qui, 
après avoir été engloutis dans l'enfer de la réprobation gastronomique, 
reviennent enfin a la surface-. Comme si l’art du potage frétait point I lin 
des plus prédeux qui fût 1 

l : .t voilà maintenant que, grâce à Alain Dueasst^ nous retrouvons les 
fruits. Pas seulement, certes. De nombreux desserts, certains grands clas- 
siques révisés par lui. figurent également parmi ses tours de force. Mais je 
renais à me réjouir de cette renaissance de la nature, une nature sublimée 
par un grand maître et donc encore plus naturelle que la nature meme. 

Jean-François Revel de l'Académie française 

■ f - ! .Vtor i-rjfJtifrî. ,j-i4s kt teaptt d*a4qnt r ijfotyw G' primtpAt on te pLsis pfmripaux. 


ru*}\ isr dêkmt. 


ui 


Cerises fraîches en tuile friande 

crème au kirsch, 
glace à la pistache 


Pour personnes 

■X 

C" 

Dessert 
A Citadelle 


Ingrédients 


Le sablé 

hrelon 

SOO G 

»t un HKI 

IO G 

m SEL 

L Kü 

l?F FARINE 

G 

IPI LEVURE CHIMIQLlE 

IO 

JAUNBS UÜIiFn 

4M c 

i?f sqcu 

£ 

OCHifia* EU VANILLE 

La glace 

à là pisljchc 

J J. I l RF 

UE LAIT 

IÛ CL 

DK GtËML FLELljnriTE 

& ^ 

Db LAIT EN PTH<LJRE 


nF aii cxju: atohls! 

îM e. 

Db I1JCRF 

K 

JATKI ■E li'ŒIlfS 

7.S ü 

ue teumtE 

9C 

DE STAlEJUTim 
A GLACE 

140 G 

UE PÂTE UE PISTACHE 

Le parfait au kirsch 

St» G 

DE JAUNES d'cEUFS 

35» ^ 

UE SIROP A JO BaLIMÊ 

I I JTRF 

DE CltÈAIE FOtiETT^t 
MftèCH 


Lj garniture 

cimsis im.-TiKRt.il s. 

SIROP POU K POCHER 

liuËRENENT lfs CHUSis) 
Jl»b DE GRtdTTE 
I Voik P. ^Jî) 

COfMprr LU GIKHTI 
(VOIR P. 


Confection des sablés bretons 

R.i mollir le beurre en le travaillant avec le sd. 
[neorpnrcT h f.irinL' tnmKÔe .iviv I.l levure 
L I I L I S I I L | U L- . 

;V pin. K.itstti- U*-*: jaune* d’ceutp ,i\ev k 1 sucre 

|LiK|u .1 obtention >.l lui iriddüi^L- pjk- ri HincluLU*.. 

i-vudre la gousse Je vanille- ct la racler awee 
uii louLlju pour jiiiuElt Ils itruinir.H aux jim nu s 
d'eeufe barru^ 

\v.Mi, Il i ■- .1-11 pâles - md.in^L hL-i-kK 1.11 IK 

fi iriL'hm^c,' launLS’SiJLTü.’ vt lus iiLil.in^iT 
SUni trop IfnhaillLï. LmiLl reposer aü fttia IouIl 
■ me nuir, abaisser a 2 mm au laminoir. 

Dl I ii.ki tn '.Üm|ul"-. Jk Lft etft Je lIihitilItl' . Fairt 1 
cuire ces disques au four à 1170 C. 



Préparation de la glace 
à la pistache 

M ï'UnjçiT à froid Ns éicinenïs de la glace, 

Le* p.^f L lt. tU bai n -manu. n ÜA C, puis rufmitlir 
aussitôt l'ensemble a 4 CL Maiurcr, lurbirncf, ul 
rt'v.'n '.t. 

Préparation du parfait au kirsch 

Au h.i m ni:i rie. ino irpi irtT les iaunes d'œufs au 

sirop ul puirbcr ]l IhiliI. L ’ni. - fins l l mil.in^f cijii, 

le taire refroidir nu bannir. Incorporer la erèniu 
monter ut lu Icsrsch Cnulur çef .ip pareil en cadlï 
fin n le LikiLfLiLT 1 ;ui fnevid- 

Une fmv 3 appareil u. mjii’lê, k dérailler en 
Jisk^Lks de diiïLensioiï IcftêruftiL-m ink-muTL- 
à ççtlç de* disques de sablé breton. 

Elaboration de la garniture 

Dénoyauter Les cerises et Lut, pochur kplttiwciit 
dans un peu de sirop le temps de les défendre 
un pm. 

Faire réduire k jus de griotte â consistance 
iimpcli.^ un vau d'ücï 


Finition 

Dressage 


Préparer des ù$si rites rundes. \b tmter itahtjrd 
L’ tii-titri' j J cm , i r T.'- >ur Mite fruiiîr tir p.?pwT. 
Comnwmsr p» dhpctse r utw musce de 
IrjçérçwrrriJ ptvhéc^ y i^rjr k parfait i-tmjg'ïc, 
puis k- JiSiJitr dt‘ btSi iirï. RtUstirrrrr tr Ètsal 
sw-f i'asswüe ftm peut faire adhêntr le bixuil 

Mtn Jter pnt île ircwTf HLi iw les ceristsfi 

ü' tu f vie jifitrfii' réduit lV servir, j p.rn 1 , ù ^l'ijif 

j J.i- f j Pi di i'-l' l'.Mr sur un ht tir t<mfa ilr ^nttllr. 



Noires déco* 


3C 

fo. 


Crfrj mi.'| 
I itiuîde 


Fkxii^e Luuvertune laid 


Mrjussc an^au-e 
au lait 


Choœlaî 





Crème tîfÛke 
au polvffe 


Molk-'Hï' rie c.i f amel 

au beurre ^lé 


CnxHdHâ nt noisette 


Préparation du flocage au lait 

Faire fondre ;iu bain-marie le beurre de chcjhj et la oouvenure 
Iji:. Pjsi-.lt II' U iut ju l1‘iiii>*>is lui çt réserverais chaud- 

Préparation du caramel liquide 

Faire chauffer la crème fl eurent. Porter k sulïi - au eunund 
irf k: Jejdactr avpç la crème. Réserver, 

Préparation de la mousse au lait 

Cette nniüssc csl û utiliser imnsLiliiLJtnuTil, une fois rèatisûç. 
lté parez- la donc jnsre avant le montage. 

Prépare* un appareil à. bombe lthiutie indiqué ci lIcwlis, 

tn montant le* panne* d'eeufs avec le sirop à 30 Baume chaud 
npiuté en Filet. 

Monter Ln crème fluLirerre en ehainrilly faire fondre 
la couverture. .Mélanger le* deux ingrédients ci y uKürpüA.-r 
ensuite In. priïu à hinnhc. 

Montage de Kent remets 

Cnmmé nous l'avons indiqué prèlC l k' m rm,' nt, k montaRIÇ 
sc fait à l'envers. 

Dans les CnrüicS, J^iehe* uni - l ■. :■ i l^' h l de nui lusse au lait 

de 2.5 cm d épaisseuT. Bloquer au froid,, puia* à S'aide 
il un L'm]iiirLc-|CiL'CL ÜL 1,5 crû de diamètre., pratiquer 
sût trou* à intervalles régutiers. 

Couvrir d'un feuillet de chocolat au lait, puis cPitne fine 
couche de mousse au lait Appliquer ensuite le disque 

de LTtmc hniiét - pus le div.pt* 1 lLc moitesL’ .iu caramel en 
appuyant bien afin de faire remonter la mousse sur les hcmJs. 

Finir Le montage par Lu cn.Hisnll.mr noisette- hlih.piiT.iu froid, 

Démouler, pui* Roquer nvee k flocage au lait a l’aide 
dun pistolet. 



Pour ILQ personnes 


os 

& 


I 


te(jK EUiLNI!» 


La glace S II 1 ! vanille 


j urm 

DE UUT 

]Ü CL 

q* rni.ME 1 j.i 1 ki m 

jl 40 0 

111 fUCfUE 


1 IJ (Alt 1 S mL OKI 

7$^ 

III £îl L £ H,HI M l KM l‘.l 

8 

JAI TVM UMHir* 

<4 G 

DE BFUKNE 

.ï 

CUISSES DE VANILLE 

8 c 

DE ST.SBUJLiniL'R \ GLACE 

Le sorbet griolte 

1 UTffl 

m n i ri |ii 1 ;uin rit; 

140 G 

111 M C Ml. 

■OP <i 

ni Gl UCÛS1 ATOMISÉ 

±?5 ci 

u’iflL' 

6 c 

DE ST.SHI1JLSTEUR il CILACE 

Le confit db griottes 

1 KU 

ur zmujm* Write 

i c 

D§: PECTINE 

iod c 

DE SUCHE 

La meringue 

300 G 

DE RtANCh ll'fEt >S 

%oo r. 

Jjfe- SUCRE iF.Jjmi. 1 T 

50e G 

DE SUCRE GLAC1 

La chantilly 

sc 0 . 

DE CRÈME FLECREITi 

zoo c 

DF. bL-CRE CLACE 

1 

CCSfSRÈ DE VAh'JLLE 


la garniture 

jus de cuorn Ei-.L>Lirr 

( l'KIS MK II mNHf) 

IQ 5 J 

C I.RIS-LK FRICHES 
IH MnAI.II fS (t.}V« 

C I KIM \ jflAiCHB 
ENTIÈRES AVK tfl R tJLrF.I'K 


Vacherin aux cerises 

en déclinaison 


Prépara lion de la glace et du surbel 

PirLur il H4 C. louv II -, ingnkJitfnra de U g Lier 
:i. la vaniEe, Faire refroidir à 4 C. laisser marum,. 
Eurhmer lE rùhLTVKT. 

Finir ntvk'mr le ■. r h l I griotte, mrl.mgi.'r r ru; i 
les éléments à Éraéd, ensuite In porecr à S 5 C. 
Refroidir k 4 C Laisser ma curer» turbiner pute 

tOSLfVÉf. 

Une fois les deux p.irfum^ obtenus, les mélanger 
un Lla marbrant ul \us mouler en ççieleK i\c iS cnn 
de diamètre. Faire prendre au froid. 

Cunfetlmn de la meringue 


Prépara H un du confît di fc griottes 

Cuire les piones déwyauréw avec le sacre 

'.liI réservant 1 uuilluTL-LS n KLiupel lusqun cl cfut: 

les fri 3 ira soient bien compotes : en fin 
de cuisson, prélever un peu lIl- jus rédun pcnu 
le servie- .Vfél.inper le reste du sucre avec 
là pectine tri iiK:urpur4:r k; ElkiiI nu confit 
de gjrioTres, Laisser cuire encore Z i whi—w. 

Préparation de la chantilly 

Fendre la gousse de vanille, racler les graines 
jüiur les. àjcKiiter à l.i errrru:. Incorporer II - mictl' 
glace eT fouetter le tour en chamilk. 


JVLuIflIcr k ■■ Ntmc’- livre une partit: du kultc 
semoule, pute les serrer avec be reste du suere. 
finir en inmrporanl k’ sultc gjicç himiu' . 

A l'ai de d'une- poche à douille, façonner 
b merfogiie en fonds de vacherin d\mc p.irr, 
en il: MyiA d "autre part. Cuire ju è’oilt k ] 2 D C. 
pendant î h 30 . 


Montage 

Présentation 


Sur Ur\t‘ dSiiette eJrtét fotrniLév. 
disposer ha fond de meringue y 
te tem \nT ifr Lrwz/rJ di' j^Niidto et 

dépoter sur ie tout k marbré giace- 

sr ïtiïei. dnfu&Êr sut te Srrmmrt 
de l'entremets a tre petite cavité et 
y ingpr de* çen&Ff fruwhe^ 
dêturyciiitées. Décorer d h tunf cerise 
,f queue, Arroser d'un peu Je jus 
de ftriaile réduit. Servir j pcirt, 
sut {'assiette, un jvuï pot de ûds 
de gricYtlr, mut ltjjEjv petit fuit 
de ùhantiüy et quelque* doiffiâ 
de nrrrûr%itr. 



Finition r\ 

Dressage 


Oêtxpjiptr eïi nmdviléh Iëï bdttdtVi d# iü gdfflilHttf. 
DôÿraKr æs rwwfc&s -strr 4 j terfr htj j>s ^ivrjjjrr jw 
tas pasUBa d& nougatine. Napper de tt.rppjRe neutre. 




Saint-Honoré 


Pour ü personnes 
ce 

Le taint-honorv fttt mis au point en l #46 par 

.VI. ( ’JîrJ^HJU'.çt, cTrir.rjn' fkrlùarær cjm i. 7 ii\ \aj/£jjd n<i' 
S*iint-Honore r à t'arts. Sim nom j êlê donné 

u iii i remr t/ i/ t j.r?rj.! cei £ , nl, r ï , ?ri( m i<. t-j çrémç 

I Chibottst, phts déHatie qtt 'une simple crème 

NCKIII 5 EÏ 1 NT!. { ïlmrilitly, lit tri éfre préparée le r-î.'rr.r nrrrn? 

de tit omfviiiott de l'entremets, mire au moment 
de îi? dresser. 


La pâlu à [:h<HJx 

1 S Ct C*t LAIT * VN «iPPliMiNT 

DE JAIS CHAUD 
{•Si NËCEVSAIRfi 
HUIK EEjŒTTEÏ 
1$ CL D'EAU 

JD Ci DE Hl.l 

iû H'i DE WCK 1 

i£<i G M RfiVMŒ 

i ?5 Ç| DE ItafUNI TAMISÉE 

JOO ü D'tEL’fS 

La cri‘mp C h i huL^ust 

2J CL DE LAIT 

] 2Ü C. DE |AtiNE.* DCUM 

yo t). + 175 c * 45 f, de siiçke 

JC> ü DE PÜUDKt A LHÈML" 

I [ÆHÏii; DE VANILLE 

J Et I I J . L FA DE GÉLATtNE 

5 a- DEAN 

1 /j y [il si .a n h> r/atips 

La garniture 

IJO DP l’Ârv PtUILLEîU 

a^D O E*E SUt&t 

l'Hhl k IL CARAMEL 


Préparation et cuisson 

de la pâte A choux 

Réuni# k- I;i I . Il ml. Il* sd, k Mm . n.- et k: I n’iiri lt. 

I ’i il — l r .1 i hiillnii >r, 1 1 jjiiuryr hiirs . I.i feu 
la farine. Bien nïL-bnper ci J l-m sêe h lt »ir II- leu. 

I )l-s i|Ui' J.1 p.ïi<' sc l U ■ 1 .1 l' h l dfs parmi lI’.i récipient, 
dk l-i[ prête. Im rran-o aser dans I;l cuve 
du batteur, Briser les. œufs entier; .iu foun pour 
I.uijiLlt I m iL\jr|ii.hr;iLi'.ïiL, l il verser II -, trois L|unrts 
dans k: bannir en fonetiumnemem. puis ajtmter 
If reste quniul ilk snnr infurpmv'.. Vi l.i p.irf 
-iL-nabU- trop fi-THLe. Jii'UUT' du lit 11 Lhaad. 

DnL'HLT b pntL- ,i ehuux sur pl.L-.qivc à l'nidf 

d u ir‘ poche à douille I li.sc n $ \ pocher 
Ils chnux k plus réjgulicnriiiunt pnsvahk ni trnnnl 
compte de la itpuôtkio de la chaleur dans 
II- fnur : erwïipter ? 1 J lIious [uku une pLique 
du Ai) \ ÊrO cïil Cuire au four à ±00 C. Laisser 
refroidir les choux, puis les décapiter en vue 
du LlrL-'.sn|JîL. 


Confection du fond de l'entremets 

Abaisser lu |.xicL fcuUletêr.- à 1,5 nu laminoir, 

Liisst r repiisLr, pais y cfcLooupi:r un Lurric 

de II 5 an de dinmccre, P\qüir ce fond 

dû fLiulk't^c-, puis y poL-hcr 1x11 licts.Il Jl- pute 
à ekoux à ] cm du tn.?rd.. Bloquer au froid,, 
eusuiie cuire a C n four statique, 


Confection des pas li 11 us 
de caramel 

Pn-piirer im caotmel en faisant simpIcEnait cuire 
k- sue ne à scl. Lta ■ rin uiÏls ■ n ^tnsiiltes wrtuit 

■ Il ■ ■ I ■■ k S , 1 s | 1 .L I : IT11 uk'k'T .Il - IV 

lIi_' LkarhLiTL ; Ils riiri^Lr sut Sylj^nL l'L \ vtrr.LT 
le caramel. Laisser refroidir, retirer les ccrdcs 
ç|ç p;v™ i mruk'ler- 


Préparation de la crème Ghibuust 

Faite Efuciiftcr Ils kullkn dL ^è'Iulu il - lIluis 
de l’eau froide, 


Pr-L-parer une crème padiaête nece le lnii n 
les pun« d'eeufs, M g de iticTe, b gousse 
de vanille fendue ei gruMOL et l.i puudfe .1 LTeniL'. 
À chaud, ajouter les feuiltes de gêbtine égouttées. 

Préparer un siojp avec l’eau et L“i g de sucre, 

U- LUin. - 11 1.2 1 C.. M.H 3 HÉLT Ils blnnev 

en le* serrant avet le* 4i g de uül re, pais a* iutLT 

en fiEet, tout L-jtrnur, h SVJCTÇ CClit à 1 1 1 

I ricorporer cette meringUL à la crème pnrissiL-tL 
vt intnxluire le tmn dar»v une puck 1 munie 
d une duLulk u sjiuhhuciorv. 


Finition 

Dressage 


Dresser aussitôt k samhhQtioré. Fother L crime 

i 'hchuMsi uiir 1 i vrrj-i’- - dr FfPtirifïfU'tç ^nh giïn-tjr 

de crème les choux décapités. Ranger ceux-ci : trr 
r cftlremrU. ï)èp<yyer L\y ^JsfjVjr;; rfr commet 
sur les choux parrris de crème Chîboust vattüîêe. 





er ise, griotte 


102 


Palet or Monte-Carlo 


Pour pecsûime^ 

Dessert 
•' l'assietue 

Ingrédifnt& 


I ** hkc u i r 

50 Li DE BFURRi EN rOHM,U)E 

J 5 G LVE SUCRE 

1 JAUNES d'œUFS 

5 ŒIFS ENTIERS 

ÎS G DE FOUDRE DEMANDES 

G DE FARINE T.LMtSÈE 

CO G DE CHOCOLAT iIàNaCÜIF 

iREir A \ü l i M mï (QS) 
I M.MT 1 H rP-> 

La mousse noisette 

IGO G DE CHOCOLAT NOISETTE 
GIAN in ja 

C ni muNi. NOftffTt 

IG LT. DE CRÈME FEE LUE ni 

lO CL DE CRÈME MONTÉE 

Lp ftlaçage 

35 ci d'eau 

4ÿ0 « LH' SUCRE 

75 O D* Lirt EN Fût G RE 

IGO Ci DE CACAO EN FOUDRE 

yy CL DE CRÈME FIEI-RETTE 

4 FEUILLES DE GELATINE 

U &flrni<ure 

SAUCE CHOCOLAT ÏQS) 



Confection du biscuit 

Bdnre k IxiUrTu .ivl-c k sulcv pu:-iqu"â lc qur 
k iriL-laTtisi' hLincfiis'* 1 . AjtniTe.!r peur à, périr 
ks jaune* ffce jfs, puis- les iiAlfb CDcLcfa Uil Û lUk. 

J" ilLTC- IiinJ.IL' k' l]kill>I;i£ lyinnolu; au h'Linm.LriL'. 

L'incorporer au mêlante precédcrn. 

Miliflgü# lu poudre J'oiriaiidL3 ■Lt b (jnm 1 . 

Les incorporer également à U masse. 

Ë'akr inl appan.il mit un-, plnqiiL- pamu' 
cf un Sytpar à eue épaisseur dTmviron L/2 cm. 
Cuire 11) muniutt’s nu Jour a 2tKI O- 

Difcpuppr i:k<i disques dans le hkeuir a l'aide 
J un erïipanepiêee Jl- 10 lin du diaitkrrt:. 
Résyrvrr. 

Confection de la mousse noisette 


Montage des palets 

Ml hnjLL’r k siinp .i AO Boums ei l'amancrra afin 
de prêpajer un punrtiage. 

Déposer les disqULi du Lisu-llrt ilans l!l-.\ tçrdçs 
4f 10 cm de diamètre. Les pundier de &imp 
a L ajtliiretiG. Garnir Jt: menuxu JVQPïçttÇr l.ixeer, 
puis bloquer au froid. 

Préparation du glaçage 

Préparer un çlflcage au chocoiai t-n mélange-arc 
■j;i:i •• ‘.me éâicïénjle I c‘;m, k 1 xulti\ II’ bic en 
poudre et teeacaocn poudre, Faire cuire 
K 5 numues lti rLiuuant ré^ulwirermirt. R^tiner 
du feu. Lorsque L'appareil es-T refroidi, 

y iHturpLULr kx fuuilks lIl 1 ju'I-irni: 1 lt kx 
dissoudre en tL-muant. ütot lur nu li;nv. 


F iiixtr furulnr L- çhopol&r IKÛSCtte AU bain-marie. 
Y ajouier 11- praliné noiscLLc. htiHan^LT. 

Porter lu Lft'mL 3 ehullimin. J _i bisser nefmijir, 
puis l’incorporer au chocoiai. Ajourer alors 
b cranc nimik'L . 


Fnùthn p ré$etltaüo „ 


Démouler ira flirts. Ïa.* s- ri apptf dr gtaptlgf. féxnvf 

ju froid. 

iDçpnsrr ujr paifl .çrrr j j ^ 1 airelle. i'nrrmr itr iLt-xalÜnÈ- 

Jet fklîrl d’d fie f rutile ddr r de lùpftHtX de cboeolaU 
' et accompagner de sauce rhoeokt 4 part- 


rt 

O 



O 


hocolat 


Pour 


Caramel au café 


[ cadre de 40 x 60 cm 


Confiserie 


s 4 . 

3S 


Porter la crème et le beurre ,i cbullitton le cafe «slubk et 
Le Trahlil. 

Cuire le sucre ec le KWf à *k à 141 C* pue les dénin nw%: 
U- iriùliLuivc; pMcédjÉBt N'iuilliLnt. 

ReLHirr n 12JÙ C L _ n nulnn^.L'jnt TtgûliertrrttrfïL Coulfif lu L-jdrc 

et laisser figer. 

Après refroidissement eomplei, démouler, détailler et ernhiUkr 
indtvidwçDcïiient, Conserver ru sec 


I INGRÉDIENTS 


r , 


i litre 

Ut. f IUÈJ.HE FLEURETTE 

L ,('i KL. 

Ut. Htl'KKk liF.MI-SEL 

50 G 

IJ J c Alt SOLUBLE 

50 g 

[> ii.TtUIT TbaGUT 

1 kg 

ru StCfU Si-MOT 1 1 

300 t; 

DE (iLUCWl 



a rame) 


Finition 


et 


Présentation 


Ui'TriOüief ItS i-nîterritii, Léï tïït sfWéï' dï Lt gdttJthe 

parais tempérée. 

fYrarr itr i 1 ■ utu XV Jwt une a*±ietlr rt-fride sir JJ.'lVf tnoyttftte. 
i' I, . .1 1 }\ -tttrt'WKtS dt' Lü{h\h't.\ de cbKidut JU Uîl 
et d’une fridHr d'or. 


Ift 

O 


O 


hocolat 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 





O 


hucüSat 


HUI 


Cake au chocolat 


Pour 2 moules de 15 cm de longueur 


Pams 

** viennoiseries 

! NGRÉDIENTS 


IIS Ci dVeUFÏ 

]ÙG G DE SLCFtE SEMOULE 

14& C, L> 1 1 1 III i/aRACHIDE 

Ks l>F H : Ai: Ai P .v.il H 

EN POUDRE 

200 G DE FREINE TYTE $5 

7 0 DE LEVURE CHIMIQUE 

125 G DF. CRÈME DOUBLE 

24 CL DF LUT ENTIER 


Préparation do la pâte 

] iicnr.LT b ifamlL- nv iv k oilik.i cl b kvure 
rhiimqui 1 Itcdttufhr le four à JMM ï : {vrntilfl- 

Émulsionncr les ceufe svec le Entre er L'huile. 
Incorporer pu ht n pirlit k ind;u^' l;mrh:-LUj{.;K:>- 
levure* puis, b crème double ci enfin Le laii. 
Homoginièiser cette pâte spik lui donner trop 

J LT LLHP'K. 


Cuisson 

Bom la moules. Y verser la paie à mi-hjijiciir 
vn prenait mi in d u^bsatr I appareil Jauv. 
le moule. Menie au. four : canuueiKCT b cuisson 
Pl r. 1 . 1 11.1 1 1 1 miruiks .1 MHï C, pur. 
la leiupê moire du four * 150 C er cuire I li 50. 

Vùnfîer la. fUÎxsùtï ■.'il en fin sa’ ai il dans un ï.\âki: 
b pointe d'un couil-ju. Celle-ci doit ressortir 
propre. Sinon» prolrmger la cuififun. 

Démouler les cakes sur uik- grille. Ia> conserver 
dan^ du film alimentaire apnée refroidifcswmenE 
emiiplet. 



S 4 » 

O 



hocoiat 


agrumes en amertume 


des 


zestes confits 




Pour IQ pmuimcs 

Dessert 
* l’ assiette 


i 


NCRllniENTS 


Le ftorhel rlêmentine 

I UTM FMr JUS UE tTlMINTINI 

*1*5 G DE SLCRE Eh MORCEIl'X 

3DQ G UK GLUCOSE ATOMISE 

26 CL. d'eAU 

La tuile à l'orange 

SÜO ü DE SUCRE 

J 2Ç G UE EAJUNt 

itn:i mm d'awwGfc 

tse Ci UK HUME EUNDU 

Le granité citron verl-vanille 

60 Ci u'eaü 

300 C DE SECHE Eh- MORCEAUX 

Z GOULUS DE VANILLE 

I I J t KL Ul JtlS m LIT ROM Vf HT 

Les garnitures 

ZECEI DAGRUMES FRAIS 
IKVÜR LES CONFETTI I 
SIROP A K ’ÜÀI.üE (Q5Ï 
iEGMENTS ù'AWJUES 
FRAÎCHES 1 ORANGE5 
SANGUINES, ORANGE* 
hAVEU PAVIPLEMOI fiiES 
ROiES. CLEMENTINES 

e*p Cors* 

FVUTINE <Q$I 


Prépara Lion du sorbet 

et du granité 

Fout obtenir le mix sorbet démcndne fc fraacr 
In pçani Jurv elémentincï awee les rni.1rce.1t1x 
Je SIJl fL- jti.il de L'ilti impTÉgrtLT uruK-d 

in e**etKW contenues dan* Le zeste. 
OjrttKXirjjirtef k mu if ‘ le II lancier reEnnJir 
H C Ajourer k jus de dêmenrine, puis laisser 

KULurLT avani de LurhuiLT. 

Finu Le pranilc, uhservcr la meme teebffiiqfUC 1 
frorrer le zeste des citrons üsûc Les motee-jux 
Jl sultç. lyépancr II htop en y faisan* infuser 
les gousses de vanille fenduei l-i grnrtL-ix. À fnnid, 
ajouter le jus passer au chinois l*e verser Le tour 
JIotls un rroipimt reLTjnpdainf. RIj'il|ljlt lmi 
cellule. Le mélange sera grnere à la fourchciie an 
dentier momunil pour réaliser des paillette*. 

Confection des tuiles à Fo range 

Faire fondre Le benne puis ajourer rems 

Ira ingrédient*. .Mélanger. T.iillcx un çhflblufl 
(pochoir en plwquc) du diajciÊrLrL- de L'auteiu L-t 
s'en servir pour façonner la mile. Cuire wi 

à ISO G à four venEile. Une fuis La Unir 
cuire, la couper en deux. 

Préparation de-s garnitures 

Les cordefii serons ttsàaéi en déuliint 
des zestes d'agrumes frais à laide d'une douille 
lüliic n 30. G1 lil|Ul .igrunu; sirrn çui|e h pnit 
dans k sirop à 1 5 Bannie er réservée dans 

SEMI sircip respectif' 

Peler tes Émirs à vif t [ dérailler les- segments ■ 
tnnsL-nirr k pu. Frurf enflûte réduire k nvs 
recueilli. puis le lier a La [*cLiiiiiL-. Cerne gdéL- 
sfmT.i à jdaLLT Lçs firurs. 



Finition „ Dressage 


Déposer k sonfraf ± Sèment me Mt fond d f une JisûtSé l ttuar, ajouter 
k jcrduiéé ctinm tvri iuTnik. Diffuser mr f+issiirHe kï segfntnïs 
d'agrumes er k s gibier .rttf k jfrrs réduis. FJnemer de etiAfetti 

Je ri JH.'E-rJt'r uw dcmi’fniig . 1 jl dr'mù'r i?roffir/rr 


entremet» au café à notre façon 


Pour cercle* d e 16 cm 


K 


llMJKFUn- VI* 


La dacquïii&c aux noisette* 

2^0 C, LhI NOISETTES ËRC TLS 

1J\Û L. LU SUCRE Clin 

22D ij LhI WjLhf* IJ-'cïl l-i 

C'h-. g cm m h ki M MHH il I 

la permise au café 

200 O d'œufs DftlEHS 

125 £ DE SI CELE SlMtK'LE 

125 h; DE PAJtfNl TAMISÉE 

4 O G DI' hume 

4 fi ï>lü C-APfi JOUUBLL 

le crou 5 litîanï Nescafé 

SQO G DE TRAU^È NÛlSErn 

[25 G DE COUVERT™ IV-UIFLE 

200 G DE PAËLJJ.TÉ FEUCLLETINE 

515 G DI NtAT-AFP 

La mousse au café 

25 CL DE LAIT ENTIER 

yj G DE CAFE AHAEiCA 

t2% GRAIKS 

POU G DI SUCM «MOUU 

l/i (MUSSE DE V.ASIIIIE 

IOD G DE CREME FLEURETTE 

î | AL S Es DŒliFS 

2 G DF PQVCHIE À C RJ. MF 

3 nCUJLKS W ftPiAllNJ. 

^ï-î C iM i «i mi 1 1 1 1 ki 1 1 1 
IO LL DI Ri IL « 


La crème au beurre au café 

25 CL DE IAIT ENTIER 

iOÜ G DE SUCRE M .-.Ll?L Et 

ll[ C. DF. LAI MA d’iQ-.UFS 

SiJJ G J» IF.iiREF 

LUC IJ J riUUHOE FFAEIENME 

4 vois r. 44 ' 

E.TTRAIT DF. CAFÉ i QS) 

- ivietr U Trapu r 
Le glaçage Lait-calé 

jéj CL DFAI 

2Ç CL DE CRLMi. FLEURETTE 

IOD C. DE &L!CHE sL.mljL i l 

I 5 O G DE QUICMI 

iço G UE COi'VHimJM LAI! 

IOO G DE COUVERTURE IVOIRE 

2 FEUILLES DE GÊ1AT1NE 

20 G DE CAF t. SOLUBLE 

La RarnMure 

SflO G DE 1 4M \ 1 km ki 1 ai 1 

N esc a pi un h ni (Q$* 

FAPLïni FIUILLETINE 
R ROTÉ (QSÏ 

coiivummi iwmt 
(QS> 

C 4 P 0 (PUNCH 
À ClhiHSE , Q5Ï 


Confection de la dacquoise aux noisettes 

Torréfier k-n no i senti l-i II--, broyer gfuitfiêninhriii n\L-e 
k’ SIH'IT pçker 

Monta k^ blancs, le* serrer avec te sucre er tes mckngcr 

lJ ü' I mj llI i' 1 ] mj d I rr, l I .ii'p.nvii iuiislHl* -.lilTl jLil-.'. One ut et 

des cercles de I K cm de danvêrre. saupoudrer de iulx l jJacl- 
l-i cuire K mi mute s .i 2 (HL C . , refroidir <?ur Line rçnlle. 


Cnn l'eut km de la génoise au café 

Fjiti.’ fondre 11' hçurrr. Vk'ln.iq^.T lus ifiiK cp L- Mien.-, L. 1 ? f:ijrc 
cuire nu bain-marie .i 4 S C. L>l-s i_|i.m_- | L appareil Èüjl le ruban, 

L'Il pridt.", LT LU 1 « pjITH’ «t Ll VI 11 ' I.ITIJ^-T .Lit Hl'IITIÏ' foTïdu, 

Mélanger le Teste de l'appareil avec là kuuïL-, pm* réunir 

ks Jnix jpparciLv et ïcrrnnuT par I .lyiiji lIii c.\h< sntuhle- 

Beurrer et fariner un moule à génoise, s verser l'appareil. 

Faite*- cub * au I Vhu k tj ^ds huée,. pendanT 

30 i 35 iinnulL's. Dl-ibiChiIlt CI I. lisait tl JtiilJit sur uik jy-illu 


Confection du croustillant Nescafé 

Faire fondre la couverture ivoire. Mixer le Ncseal'é avtc 

k p.iilklL kuilklint', jilhiIct k prjliiiL' nnMettç çt 

h couverture fondue Eafer cuire deux feuilles de pûpiirt 
à \ mm d’è paisse u r, ,’l I ti i >. I l- dkui rrMik-Ju. Blnqjiigr .ii: tniidi, 
puis détaJIer ù l’euipo ne- pièce dc% disques de 3* lui 
Je iléon être l’2 par cutremetO. 

Préparation dt? la moussu au café 

TnirTèfiLT (si ihÊL-ds^ire 1 1 Üt bwnvTf r ïçs p-.iins lIc café- Toner 
le lair à éhul linon, ajourer k eafê ei laisser intWc .10 minutes 
à LmLverl . 

Faire ehnjufîcr l.i ltüt™, 1 fleurmc. Préparer un ear^rrref a see 
ai-iL le sucre et la. goime du- vnmlk /tndm- dtux li j^-üfctLk-. 
[Jèidae-er le caramel avec la aèine chaude, puis avec k lau 

infusé- JH L~ifé. F ru ne tnEmpLi b ^L'i.iri iu ! dnrs de Venu fliwle. 

Barrre les jaunes cTtnift ,rvee la poudre a crème, puit ûoucer 
k mélnrip.L* lnil tTême-LTifiê L*i cnnfeçtirjnmrr une crcrrw anj^aise 
Lîii viet [Lidir. incûrpofcf la gèbcinc ïamallk « l^uoiiul. 

MuriÉfrla CrctSu: en iL'knrifvlly, cl mLdnnju’r ks de us nppnreuk 

en aRnucaur le rhum à la fin. üehii-ci a pour fonction, 
ck: TLnfdrctr Ici jpihticï. 


Confection de la crème au beurre au café 

Llk- dnir être- réalisée en crds pjrtus. 

Préparer d'abord ww crème anglnsw classique à laquelle 
Oh ah 1 Ultra le beurre eu puâtnnadL' vl. pi.nii finii, 1;i ith.nnpu.' 
ii iIiitliii parfavnrr fc>n^rn.blc ivl-c U rédifcrion d^‘ plusieurs 

tiiTL-i «.sfim-sn . l”i iLlI l ‘ex [mil 1 r.d?lil, qni L-.t lmp nniLil. 


Crémeux au café 

sauce au cacao amer, 
sabayon au ma rsa la frappé 


Pour 10 personnes 

<e 

\D 

Dessert 
11 i'assiefre 


Eve ri: ni IMS 


La Crùme anglaise a 1 1 ûi>t : e 


Lii ^arnilure 


Confection de la crème anglaise allégée 


t ,ç CL 

Ihl iÀU 


CACAO Ln nhMLhki >!QS) 

I4Q *j 

DÉ suuke 


COPEACS. EUE H ||tH. DI AT 

t£ 

j A Un ES LT'îltiFS 


ÏQS) 

4 Sü O 

DI CRÈME FOUETTÉE 





La murin^ui' au en le 

Le crémeux au cale 





LÔÜ c 

fit BLiUO d'u.LIFS 

50 CL 

D E IAIT 

BÔÜ G 

DE SIICPK il MOUE* 

fto f. 

DE CAFÉ BROYÉ 

ipD u 

Ul SUCPSI tilAci 

J 1 1 ti 

DE CAFÉ NL71 1 Itl h 

20 u 

o’esfresso réduit 

Ao *j 

b’BCÎH.AJf I3| <;ai-f 



16 

JAl^VFS D^IEUFÏ 

La sauce au cacao amer 

i^»o ti 

DE SUCRE 



4 

FE11LI.ES DE OÉ LATINE 

SS cl 

DE HIT 

Ufeo c 

DE CRÈME FOUETTÉE 

IO CL 

d’eau 

Ï.OO c 

DE CHOCOLAT AU CAFÉ 

JO Ci 

DE CRÈME FlELiREITE 


(CÜLTO KTl'KE BrAÏ.11 IA 

PODtï 

tJF: CAC AM EN WHIMI 


Weiss) coijlé en ifuelle. 

S 5 ti 1 

UE CU HT RTC RE NUIRE 


SUR DL RlHOUOID 


GIlAhUJA 


FT l AlUl F N D.VfLAUK 




Le sabayon au marsala 

]a_S G DE JAUNES DTEITS 

915 (■ I>K SUC RE 

lO c DE FARINE 

L" DE PÂTE DE TTUUKÈ 

JO Cl- DP MAMAIA 


i^VfftïQK r\ 

L/ressage 


Swr WW rfSWfk WPW, ihé'Sil'r dtuj éuHDIHUtf 
lie - rridT/n^rit*. Députer trs hrfTOrïHetF 
wpf crëmntx +eh eafè j flffflpêftifH/F 

ijV .-, jji , iV p jzr r^i'.ri.i j mtr. 

I Jt’i üttf te devins de LiJptniTtit de i l'.n jl ïhLrT. 
GiWttr une lasse- à eafê jpkœèe de saixryon 
jjd .'?r_rr’uLr, Jb pn'd'entf?" J jj’J.arf et f*ntfmzidrer 

î'usswtte de Litejo ntt poudre. 


Pcncr le lai[ à êbuliiEicMI. FuüLlIer Il-i i.ujiïlv de lu fs ilvcl 
le rktc jusqu'à blandiimcm du mélange. I ncorponer 11* laie, 

LUI IL Li.Mrim IL* LII IL* LTCnH' .111^1. LIM' L'I îLTIVl LT U LUIUtLIfl 

à épadsHÊsemcnc ideaI de l'appareil. Refroidir le mélange 

au IuiEEcut ; ;i 1 1 ■ ■ i«.l_ iilllit|ilhlt L. ltliiil ImulIIll\ Mouler 

■•■n ptdeFs Flexi p,m de 4 cm de tore er hU^nquner au congé! are ur. 

C un k 1 et km du crémeux au café 

PnrtAT II" I.liL j. L'hulhtion avçç: Ihïlt-, Il 1 '-, t.ifs'v, fai ri' infuser 
I ht uiv, puih pa^iL-r au Lhiiun^. Baure ta jaunes avtx le nuliv 
iusi |u .i l l- l|lu ! K- nicl.inKP Kletmhpw, irKorpora - le lait. 

Cuire j ÉltJi l H UûFïliine une erènta: anglaise et arnrter 

la liuvslhi n çpmisMRsçmcm tocfll de l'appucfl. 

Faire tremper 1 les feuilles de gélaTine quelques mimiEes dan'- 
I l ju froide. Lti l^liuEElt, les ineuiynirer j l'appareil au ci Fl 
puis refroidir au barreur. À froid., aiouieT b crème Ibued^ 
p*u\ ni< ii iUt imi-TM-Lliniemeni en tkm^splkre, Déposer 
à rinubkur lIl- Lhaque deiin-sphên: un pale* ermjçrir Jl- eiëinç 
anjj,Lii-Hi_- allégée, ainsi que des copeaux Je chtwolaE noir 
.lu l.lIV-. L jyfL'T iLvt'L- l'jpparçil .ri café. puis passer au grand 
froid. Dèfiuodef et réserver au congclaretif . 

Confection du sabayon au ma rsa la 

Mélanger Eliuk les nkpjêJjtfiibk. La-n Luire nu bm marie 

à 82 C puis refroidir la masse au barreur. Hflawr 

au rL-’l’rqi.LT.ild'ur 

Confection de la meringue au café 

JVIh iriïLT Ilté Hnnes avee k sulti 1 . puL 1 . annirpHiner Iç muctl* 
glace fl b Maryse. Ajourer le café. Introduire J an h uns; puefu: 

.l lIluliIIl Ii -.m- cl déposer II mélange en bjhm'm.'LN sur 
une plaque proie de papier iulfurise. Faire cuire au four 
j. ]ÏHJ C. K? ii" ni cniinrai. 

Préparation de Ea sauce au cacao amer 

PuriAr .i 1 • >. 1 1 1 1 : 1 1 K I Lu Un k's mvj I" iti i > lIl In vaueM -iu l-.il.ui 

amer en remua ne . I *sser h réserv l - r au ikik-. 



ÜLQlat 


millt-shake au kirsch 


de cerises au vin rouge 


Pour ï l personnes 

•Vf 

D«sen 

à l'assieUc 

Ingrédients 


500 U l.3| CEUHSEÂ CERIVES 

HËUflfllK 

i^O Ej i 3 i pii:h,h;i- 

IOO G DI SUCRE 

i zf*te o'üranœ 

I ZEÎTE DE CTTSOIf 

JO CI UE VIN HDUCE 

POIVRE DC MPL'LIN CQSÏ 
l/2 GOUSSE UE VANILLE 

Le milk-shake 3U kirsch 

IO CL 1.3 1 r-RÎ-ïia 

IO CL Di LAIT 

IO CL DE GLACE PI LEE 

KIRSCH •: (_JS I 

La garniture 

KHVPH: BLANC 
de; moi i in fQSfr 

7 ESTES dVpKANOI 
ET D€ CITRON FEtiU* 

CQS> 



Préparation des cerises 

DLiuiyiiLiter Il s l:ltisl-s.. Il ', f.niTi: rçnçnir RU bcimne 
n au su me. puis I ltti déglacer au vin füugf. Finir 
b LUivsrwi ' 1 . 1 ns pçnsçr k's «NSCS CH RH HHAftiwit 
avec les zliels d'orainj^ le *Jl rimm, la rk-mi- 

]SC313Wl Jl- vnnilli* k-ntliH 1 t'X pnttçç L'C 

cours Jl- moulin a poivre [| faut syu£ k via iupfM: 
les bigHTTHlUÎE. 

Confection du milk-shake 


Présentation 


Data Jiürtf mixt'Ile tfé tut*, dreintr Scs irrites 
pft^Sèn +3N jjff, ri y déposer deikalemenl ntt peu 
1 it m rrtrtiiiir Jer krrfk h. 

Décorer Je truies d f ntmigp a Je ttinm fmrx. 
Donner un Jour Je moutin à poivre. 


Dum lr hnl 1,1 Un tniKcnr, r^isniî k 1 laÏT-, ta crème, 
b ^acc pitec le II- IdftiLlh. Mimer fniUHfiL 
Verser ami. im phf R bisser l,i mousse se fomwr 
lu surface. Rfscrvcr ,iu pcfngcparcur. 




bacolat 
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Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



crème légère 


Cigares aux amandes 


au miel 


P our I Ü perennraps 


m 

Plnisirs 
d 'ailleurs 

Ingrédients 

FEUILLES J JE KttLCk (QS) 

J KG CM J' il i n’AJMANDE S 

\ 7 O 

200 C DE flATTLS 

fiOC. Ihl >: I hM H I Kl I : i I H Ji -JCtl 

AMERE 

ptJLnmE de macis <QS) 

1 LIEtELS \ SOL TE 

lu- 4 a a MHKl I K.ll 1 > 

râpe 

4 ï J. Df.AU DE FLF.I 'Ht 

^'ORANGER 
BLANC DTEI.F iCJS S> 

BEI HLFtF FOMDL <QS> 

L a cTpm? au miel 

jO ÇL CM. C.HtËMEL FLF.UKEITE 

7 CI. DE Min LKJI.FIPt 

Pour la finition 

MIEL 1.1 QU LDL fQS) 




É?f 


Dressage 


Muriter L i n imv {ïtoniU . Ajouter 
k miel liquide ifês i jtt WiV 
amniffliï j fiVrtf 

A’ mcmtajge r^jiiTer 

i" t iWrii^idn-d't! 

Fjj>ü ftii rè Jcï i’rijilWi j fttrfîide 
frtiurv ii l$0 "C jusqu rf .ijw’ifr 

ji.'.'dfiJ j".'rie*n Lrj êÿtwiiîiii'7. 

/jJSfc tflVUrf JC iiU'it. It'S gjfiPL tV dt 1 
fjTT/'i iLpi/dr J J ' j jjj'iT iJ 'jitj piterirau 
dfr üewrr uivf f-.? rueufrêe 

ajd mi A. 


Cnn fer! ion des cigares 

Dénoyauter les danes, puis les hacher. Mélanger à b pin.' 
lI amtubJc Liiuk LétS m^jvdu:nta <.'itL\;. Dl" ta il Ier I.i p.iw lI amandes 
en boulent* « les rouler en boudins d environ 1 cm 
de dinmerre- 

Badigeonner chaque feuiUe de brick de beurre fondu. 

Y députer iun bruiJin de paie d'amandes, enrouler b feuille 
aux deux tiers en b soudant «sec un peu de blanc J'll-uÏ. 
laisser reposer une mur .iu çrmÿêLirrnr. 




Clafoutis d'abricot 

granité à l'amaretto, 
glace a l'amande amère, 

en superposition 


-Püiit LÛ perso üO£s 


Dessin 
u I rissi f l 1 1: 


Ingrédients 


L'appareil à clafoutis 

PRÉVOIR 1_S % DU FOIES 
III i " it i -IH-Mim lis 
EM < HI'ïiLF PATISSIERE 
2,00 G PL HLURHI 

ZOO G PL FOUDRE d'iUUNKS 
ZOO G PE SUCRE GLACE 

10 G PE PQ1JI1U 4 Cfif Ml 

3 DO G p'QFÜÏÎ ENTlEJüji 

La compoEëe d'abricots 

1 KG d'aBRICOTS FRAFS 

] KG PE SUCRE SEMOULE 

35 cl p 'eau 

Z GOUSSES PE VANILLE 

La glac e a limande amère 

i$3 CL PE LAIT ENTIER 

50 G DE LAIT EK FOC PRE 

ZI CL PE CRÉAIE FLEURETTE 

2 JUCHEE p' CELFS 

LfO G DE SUCRE SEMOULE 

45 G PE TJUMOIJNE 

105 c. pe fAte d'amamepes 

Ldbeka 

2} G PE LAIT D'AMANDE 

Le granité amareHo 

GL p'iMAKTTU 

40 CL p h EAU 

La garniture 


La tpile nougatine 

■OP G DE SUCRE SEMOULE 

IOP G DE GLUCOSE 

IOP G DF BEURRE 

10 P g p’amamdes HROÏELS 


Confection de l'appareil à clafoutis 

I i"â\ :nl J lt le h^urn: en LTLnne. I nrarporéT lç suerc t;t 
kl poudre d’ amandes. Travail ter l'appareil jusqu'à 
çe qu'il blanchisse, y incorporer tes teuFs un à un, pui* 
la ptoLidrc.' n Lrèrtaiï. Ajout lt la ltl'itil p.LtissH're. I CTminer par 
quelques dés d’abficot trais. 

Bi'Ul ICf lIi. V LUTlI-L S lIl - fO Lllï lit' diamètre pi KriLl SUT 

une pbque, y verser l'appareil sur 1 , S cm d’épaisseur, ei Frutu* 
cuire 1 5 rainures envirot 1 à 170 C .1 tour ventilé. 

De h bu U I uc 1 , b issir rcfriHLkr, n_w.Tvrr. 



Préparation de la compotée 
et du granité 

I ,iiI]lt I ci ahTÎLeiti tn dLT,. L's Foin? luut h'. lH' 
le sucre, l'eau et b vanille fendue en deux et (;r^iit L 
jusqu’il. cl- -que Ils fruits suienl tendrçç, ft^mpr 
fl u trais. 

Pour le granité. mélange! l 'L-au ci Tainiretra. 

RIcKfllAT JU mnRÙbtr'UT. 

P réparai ion de la glace 
à l'amande amère 

Fur- chauffer Iç lajt, la crème, le huit en pond re et 
V délayer b pütu d'amandes. Ajuutirr U: reste 
de* inRrm-lifncs et curre k rôtir au tain-marie 
à U4 C, Laisser fuJi uidii ü 4 C. Ensiutu matiircr, 
tur+Mnin- et fewmçr au froid. 

Confection de la luile nougatine 

KL iuiir 1e siL.-R-. Il- jdiiLCKL vr lr beurre ; piirrer 
le tour a ébullition. AfroutL-f les amujbdL^. Dépu# 
sut un f plaque KAmif d’iru isylpsr b valeur 
dune nobf d'appareil et cuire u ISO C ii four 
vL'ntîlé pisL|u'j Loloratinn . Laimw refroidir et 
réserver au sec. 


ABRICOTS IQS!- 

.Utt-IMJJ *■ I l'.ill IM S (QS) 


Fmi0 " Dressage 


Déposer le clafr.Httis froid dam le fond d'an code de 6*5 cm 
de diûtffiàtre. OüdïTjr de Irânehe.', d.'îzirriçi?t frais, 

GmOer it granité 1 ? h fourchette ei îe dey». .ver sur ledifke 
pTnvdftU- J «rminer par if,? glace à i' amande amère, tisser 
la surface à haMeitt du ivrck. Décorer jj ï l u?r uzi-.rr.Wr 
tî'.rhnmi, ^pji- Inde rtoug0irie et quelques amandes fraîches. 
Stti'it la t’ornprj-Jtf d'afontiOts J part. 


Grand Livre 

de Cuisine d'Alain Ducasse 

Frédéric Robert 


Desserts 
« Pâtisserie 



hocolat 

121 


Finition et r\ 

Ure&sage 


Gifler? les assiettes aivc te ftts aux zestes, puis déposer 
la ï<lîûde Je jatprêmef au mJicu dr a miette 

ainsi que les zeste s. V déposer deikutement 
té ihnf.'ejH, ié^irmnent incline, Décorer sfum bouquet 
de mentl?e. 



grumes 


HUI 


Cake au chocolat 


Pour 2 moules de 15 cm de longueur 


Pams 

** viennoiseries 

! NGRÉDIENTS 


IIS Ci dVeUFÏ 

]ÙG G DE SLCFtE SEMOULE 

14& C, L> 1 1 1 III i/aRACHIDE 

Ks l>F H : Ai: Ai P .v.il H 

EN POUDRE 

200 G DE FREINE TYTE $5 

7 0 DE LEVURE CHIMIQUE 

125 G DF. CRÈME DOUBLE 

24 CL DF LUT ENTIER 


Préparation do la pâte 

] iicnr.LT b ifamlL- nv iv k oilik.i cl b kvure 
rhiimqui 1 Itcdttufhr le four à JMM ï : {vrntilfl- 

Émulsionncr les ceufe svec le Entre er L'huile. 
Incorporer pu ht n pirlit k ind;u^' l;mrh:-LUj{.;K:>- 
levure* puis, b crème double ci enfin Le laii. 
Homoginièiser cette pâte spik lui donner trop 

J LT LLHP'K. 


Cuisson 

Bom la moules. Y verser la paie à mi-hjijiciir 
vn prenait mi in d u^bsatr I appareil Jauv. 
le moule. Menie au. four : canuueiKCT b cuisson 
Pl r. 1 . 1 11.1 1 1 1 miruiks .1 MHï C, pur. 
la leiupê moire du four * 150 C er cuire I li 50. 

Vùnfîer la. fUÎxsùtï ■.'il en fin sa’ ai il dans un ï.\âki: 
b pointe d'un couil-ju. Celle-ci doit ressortir 
propre. Sinon» prolrmger la cuififun. 

Démouler les cakes sur uik- grille. Ia> conserver 
dan^ du film alimentaire apnée refroidifcswmenE 
emiiplet. 
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Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 




Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 





Crème de chocolat 



de vanille 

au caramel 

glacé et sabayon 

au café 

Poux U personnes 

L* 



*0 


Confetti un de la pâte à cigarette s Prépara Lion de la garniture 


l'assîclle 


au t hoc fil ni 


i 


Nt j K L 11 I L N I S 


La pâle 

à ci^arctlc* 

ma chocolat 

500 G 

IH 5 VCSE GLACE 

500 c. 

LM Jtf.UREE 

400 G 

DE FARINE 

ICO G 

DE CAC ^.O EN FOUIïRi 

h CO C 

DE B-LASCS ù’ CEI 'ES 

La glace à la crème brûlée 

_SO CL 

DE LAIT 

50 CL 

DE CBLÊAIE 

115 C 

DE SLCFtE SEMOULE 

3.00 C 

DE JAUNES lî’ŒUFS 

1 

GOUSSES DE VANILLE 

La crème au cbnmlat 

l_s tl 

DE LAIT 

25 Cl 

DE CRÈME 

3 

jaunes d'œlies 

^CO r. 

DE SUCRE 

ai& c 

DE COUVERT! Al NOIRE 

Le sabayon au café 

I 

doublh tsnamo 

2 0. 

D h EAU 

[20 C 

DE SACRE 

7 

JAUNES D'ŒUFS 


La garniture 

t Mi llk SH hlM ]'I I S 

ICO HJ IjE 10CRI 

BEURRE IQ5& 

CRÈME .MONTÉE VANILLÉE 
(Qi) ÏVCUR PTLETTE 

* ■ 

sim >r m CAlU^NM, £QSI 

CJÜAM) en rfn isar (QS) 


F .un: funJrL' If twurrHV À|-:niUT le suere 1 nlnt'i'. 

puh b füLriin- Tamisée avec le cacao. Incorporer 

jh' u Ji peu ks hbnL's ]iuniirt.k’i jmur nhct'iiiT 

u m appareil homogène. Conserver su frais. 

t .1 klkl LVl II HLIIL'T un |i| Il'IlH iIT pour fïlOllIçT 

vin l,;. ritklrL - de 7 cm de dbrtSéfPf cl de 7 Cttt 
de hauteur qui servir u au mcnrajEt de l'oilimns. 

Étaler la paie sur Sslpai à l'aide du padtûir. Ôilt 
li* piKhi if r- Cuire à l ”l 1 C À foorr ventilé jus^u’fl 

nXllüra tient. À dinud, rnnulLT la pàk- en uylnldre 
■i l 'aide d’un eçrvk, 

Confection de la glace 
à la crème brûlée 

Ml Lmjsvr .lu fnurt k*s jaïuujK il miifs jvlv 
11* sucre. Pont-r à ébuliiripon 11- lait avc-L la crème 
ec nerwr le tmit, en fourrcam, sur le mélange 
jauncMiaorL-. PUiSL-ï au chinois Cuire j I M C 
à fwr Tentile, pentbm 4$ nwnurcs, dans 
uiiv pliiqiK-. au biift-næie. Lab^r refroidir, 
Mninleren PasTijer. Bloquer au id- 


Confection de la crème 
au chocolat 

Concasser le chocolat. Mélanger les bunes 
■J'œuEs u.w l- II- Hitir: un fi mettant. Portrr 
h éhulliïton le laie avec la i.reme ti ^reL-f le ïout 

■njr If mélangy: jaMliR'frHKTe lu mélangeant hn.n. 

Cuire jusqu a épaissi ssemen.1, passer au ehinoiF. 
til vh.tnlt à. uhaud sur II LhuHJuL-it. MùLnn^LT 
■délicatement ec ré&crrer au fraie 


P résentation 


Pi t«r Pffl i.-v l’ordre de p£u? j ogtfreïïes +rr>f chocrfkrt 
ûf rn rjriJn rj j'iHme Jjis-rtJ'Jf pLite tnrjytitnf. Le fctnzïr 
de crème an cbocoiaL de noisettes sablées* 
d'itm' de giai e j Lx iTi'rnx hmtr't' et 

dé crème montèt j L? t^Màlk. Qècutvr d -mim 
noisettes er blèes. napper de sw*p de carawi > 
Termrrier pur dit zdbdrytrit un cjtfé- Pkiudrer 
dé cacao. 


Fn'pnirçr lI< ! s n t m sh.’ r r l ■. ssiKIpçs ; J .khnrd. 
les rciirêfier au four à 160 C. Dissoudre k kulpl- 
-T. L'.- un pL'u d irnu. p« : ri l t If umi h H'hulliiunn et 
y pkinpi.r les notsenes roircfiêes. Une fods 

Li ituiwl- furmêp, piiursuiiTi. 1 In çuisson jusqu'à 
ee que k yji-Ce v.Ài caramélisé c l tfinûfcê 
oifnplrrerTK'nï les noisencE, L^èbarrasser sur 

pl.ï.jui' fl re sf n’iç r. 

Préparer im laramei en fai^ani cuire du eulcv 

.i sl-ï.- sxins lé? ■ cwrr (le titiui.t. [ nrsqiji'pl attc»n[ 

la cinilcur d'.Miee. le retirer du ku et 

le i II .Il ■. r a\T c de I L'.tik pïïikr i^hr^iiir un -^ir-npi-. 

Confection du sabayon 

pTcparcr le sahason en mélan^e-anE au Mertvip 
II - . I a ^ilPIl L'sprfswi, II' MiC're, kî's |.um^ d reufs 
eE 2 lL dcüiL Lâ prepiir.iLiL>ii Juil être Il'jjltl' et 
gciurmande, 




ocolat 


tranche de 


Gelée de citron de pays 

pamplemousse rouge confite et givrée 


Foui 1U personnes 

kjD 

EN 

Dt.*NMrrî 
à l'assiette 


Ingrédients 


Le sorbet orange 
kafi^u ine-gin^eirbre 

I umtl UI jus o’hHMMGI. 

SANGUINE 

Bo G DE t.lMa MHJLL i h ',r 

ÿl -C DE i.l 1 1 OSE Al OMIS* 

IO CL D r EAU 

150 C Di HJCtl 

La gelée de citron 


Préparation du sorbet 

Pl'Ilt k (jtrkgEflriJhirr lï 11 - râper Fiirarmint. Préparer 
tm ^\nip jivee IV^u, le sucre, le glucose er 
k gsngirnLin:. E_r piLVSLr au thuHiLi jrvnnl dr 
le laisser refroidu - . Ajotuer le jus d'orange, laisser 
UiUEUrrf tl CLUfcdriir. 

Confection de la gelée de citron 

L.r. lt Cl r^uytT I Ci dlrum |jli nu:-, cl, vurts. 

Les couper en monceau*, réserver, 

Fane tremper la ^ùhnci ih: dans de l'eau tfuidt:. 

CioiifceEicwinLTr Un sarup à. X 1 Bajtnm} selon 
k p ro p ration 5 il ç| d’iMi l ii^ S g Je FIKTf BCfDodc 
A 50 d du eu sirop, URjucrf \a LiiïutiH. Durtni-r 
iuk 1 ^biJliTNin. armer la cuisson puis hisser riédir. 
Rehrer Il“î irtorLcnux de ulrcm l*I njc-ukr 
les feuilles do gélatine ramollie dans Ikau froide, 

Laisser prend r? jli Fr.us. Ré*c rvi/T m rï+rifcémeur. 


Préparation du pamplemousse 
confit 

Couper le pamplemousse muge en quairt-. 

Priant, lu: k' fruiE dru\ fras, n l'eau houiLkisi l 1 . 

Ô ni Fetti i rnnçr un çkrof 1 nvr-çr l'eau er k Kucnc. 
y plongct les qu.iri iei s de pMploHûuue, donner 
une ébullition et arrêter la cuisson, 

ReiloUvuke I iipr.TaUi.nl quaErt' fuis irn :liiiuI.uU 

100 g de sucre à chaque cuisson. Réserver 

au frai.v 

Dressage 

Présentation 


3 LITRONS JAUNES 

Z CITRONS VERTS 

l FEl I LLES DE GÉLATINE 

50 CL DE SIROP K 30 B.KlI'MI 


Drvssrr îa gi’i'T de rrtmHi dans an wm, Ajouter 
Fers LjlwJ/fntTj de pamfJetrîùusse éj^Outléf pE f.w. r .fê\-\ 
4#nf t' .wu-r? criOük déposer dessus une qumetie 
Je sorbet. 


La trancha de pamplemiiussi» 
ilpar personne) 

] PAMNIUaiRiE AOUfJ. 

(Kun Rio de Floride) 

50 CL D h EAU 

ICO C DE SLCEtE 

La garniture 

5UCRE CRISTAL [QSI 




hocolat 


Macaron fourré au mascarpone 

glace tiramisù 


Pour 0 personnes 

Dessert 


I 


NO R f OIENT* 


Le mat iiron au rafo 


m c 

111 Km mil II IMOIU^ 

S? 5 <i 

UK SUtHK &LACE 

15^ 

d'auSmê CiH.Fi 

±5 ci 

UK BtAMt u’-ŒOF 

Z 0 

UK tndHE PE TARTWE 

La glace tirami^u 

t u ni 

llk LAIT 

2 Û EL 

ni. ckI.m» rijuirm 

4 * G 

EM LUT EM FOUDRE 

5g U 

UE ULl.lt USE ATOMISÉ 

rôo U 

UE Sl.lt RE 

10 

l^UMES d'cHI FS 

70 U 

UE IU 1 H.H.I 

8 c 

DE ST .IBüLESATf L'ft 


À ÙLALE 

zoo c 

DE PÂTE DI TIHAMISL! 

La crème au monta rpuno 

2 jo c 

LPL” MAÜt AfchÏN I. 

i 

(EUK 

25 n 

DE Tkt-.ul Pt ci mm 

tco c 

IM SIX: RIE 


La garniture 

fck'dju. jjf. c.ac.a n CQSÜ 


Confec tion de* macarons au café 

Pflwer.iu robot-coupe h poudre d amimie vi 
Le sUltl ^.Ijslu. TnmisLT Le mL'Iruq^. 1 une OU 
fiais s don In tjiialjcL- Jl-ti jrianiits. 

.VIuhElt 11 -, hJhiK's il •! i' l i I n .mv l.i ÇTcmc 
ek- [Limv. |Hlii Ils slïili Jlul II- sllüiv. .Mcbnj^T 
deliLutemunt 1 rs deikx (anwmdcs-Hicne 

et b Lines montés). Délice liiréuiLc enfé aveu 
un peu de cette m.LLsi.’, puis l' incorporer mu reste 
de La masse. 

I ; iri"..l ,i il I :i]a| i;i rL'il Jrms liïic jxil+ii.' munie 
d'une douille n’ 10 , Pocher les macarons à rë Lin 
de lUlutiltItl', Ils ciure .m finir .i I S fi* C 
sur phiuik- double garnie d'un Sylpai. 

SlhUt ks | 1 ! . i -. | u ■. ■- du Ècnu l'î LVider le? mata PO 11’ , 
Conserver Li pulpe- i ncùi ii.-u tl- et la faire sêchL-r. 

P réparation de la crème 
au mascarpone 

Dam ta rave d’un batteur, réunir tous 
les itftÜ'L/dfcEUh. VLi in 1 er én 1 ‘ vitesse 
en survetlbnr de près afin tf éviter qui.- Itaf^aed! 
ne iniuL-hf. En çièmç doit èm 1 souple et ferme. 
Réserver. 

Confection de la glace tiramktj 

ReLnnr tu u s ks in^diuitts, les llnti’ _i H4 ( ! 

au bain-marie, puis refroidir b masse a 4 C. 
Ejiis^r mjfuner 24 heures, puis turbiner. 



Finition 


et 


D 


ressfige 


ËjHiéttét jtj ïhupeiun • i \i pii^te des rthW-^rf/Ats sèebèe. 

Sut- une JSHiitv moyerint pt*ie r dépoter deux iyhptrs ruocarwt 
.ru . -.j 0 soud&es mire eiies par itne qneneüe de l têtue 
.tu mjHiirpttrit. Saujxmdrvr de poudre de rurao Sur ntt ht 
de cftaptdure iie ffldftHDN,. dt&tëzt anr tfu eneür de gfœe (rnJwi&H, 






Buisson de chocolat 

et de 

nougatine. 


glace caramel 

Fuur de5 dômes en Flexipan 

de G cm de diamètre 



Préparation de la glace au caramel 

Mélanger 11 - Iuji avec 100 g lIl- mis.il- Li Il s jaune* d'œufs. 

Prêpartir j stx - un curarnf I hniTi nvrç .1(10 jt de sucre I )égiûcer 
avec la trêrriL- fleurette, donner une êbullimm. .\fjullt 
ce défiMCrçcc Fiu mélange précèdent Cuire au bain-marie 
a SH C, puis refroidir n 4 C t4 bisjçr maturcr iihh 1 mur. 

'] urbiner er réserver. 

Préparai run du criimble aux noisettes 

Lt- Lfuniblé dùil ûcre préparé ln veille. Réduire lus noisuttes 
en poudre. Mélanger la Farine, te beurre. Le sucre er h poudre 

Jl- hi.H^UL-ri jiüqU ;i ùbténticKi lI ijiil - pare ftrrmu 4 ! r tMimn^L'nf 1 . 

É-mirL'rrer grossièrement eetle-ci li la laisser sêehcf 241 heure* 
h tcmpémnirç amibigmte- 

Cuire à 170 C a h-HUar venrik dans dus eerek-s dk 6 Lm 
di* dtiimi^Ti' jusqu a coloration. ftwe-n. er an set 

Préparation de la nougatine 

Faire tondre cnremble fe sans edoraricm. Le glucose, le sucre 
vt 11 - bnute. An iuclt lus wmandw hréhée-s- Line fois b masse 
formée, re cirer du feu ec réserver au réfoigétaieur. Cuire 
\x quantité nécessaire sur %lpat à I W C à four ventilé, 

jusqu'à ubridiiCum d'une Lolc-rirUuri L.irniiiL I hlimd foncé. 

Réserrer au sec. 

Préparation du glaçage au lait 

Faire Tremper feuillet Jl- g/êbiira dan* de l'earu froide. 

H «hcr U couwrtuiT Hic ec U couverture noire. 

Porter a éhullickm l'eau, le sucre, le glucose ci la crêniu 
Beurettifc Verser le mélange sur les couvertures hachées er 
LUart- le Jftiit ;i l(M C. Laisser PikLir, pins niei irpi itit 
L a gjüutiK égouttée. Réserver an fruit. Ce glaçage * uiîIîm; 
n .M C environ, 


Dessert 
* l'assiette 


Ingrédients 


La glace 

au caramel 

JJ UTEtE 

DE LAIT 

500 c 

DE SI CKP 

4a CI- 

iï» 1 iu w ; 1 1 

JO 

j^ur^ES eVœurs 

Lu crumble aux nciiralfon 

240 f. 

Di PARI NI. 

2Jjû C 

DI. Kl 1 MJLI 

2 4e) G 

in *1 h,: ki, VI MH >1 1I1 1 

185 c 

iJt KH mm ri 1 $ 

ia nougatine 

IOO c 

DE ÎA'CPtE 

lüü C 

DE aicoiE 

lûü C 

DE Kl l H J4 1 

IOÙ C 

d'amandï^ lurun s 


Préparation de la crème brûlée a y caramel 

FréparcT un caramel à sec afvce 7 0 g de sucre. Déglacer avec 
Li crirmt- flfurerte -et tusutylt. 

Mélanger Les jaunes d oeufs. Su g de sucre et le hit, puis 
inLï>rport.T ln erême ni e-immel. Couler en Fle\ip.in. Cuire 
à 100 C ù !< >i.i validé pLrndiLiil 41 1 à 45 minutes. 

Bloquer au froid. 

Préparai! un de la mousse au chocolat lait 

Monter la oècne fleur erre. Faire fondre b eouvenuru ihum, 
Imwlt nùtlir. Â rempérATun* ambiance, y incorporer b crème 
moncée. 


I Rlaçüge au larl 


C 


çfi et. d'eau 

±S n IU ■: HÏ 1.11 MM. III I II 

ICC Ci LM SLtÜ 

150 c de üLftrosr 

ZÿZ C. OI COUVERTURE LC LT 

100 r. de couverture kih sa 

5 hBMlAËi CI CîÉLATlNf 


La cretne brûlée aife caramel 

l,çO O L>L SIUM I 

JO CL DE C HÉ MIE FLELTLETTE 

JO CL OE LAIT 

140 C DE JAUNES 15 'CEI Fi 


La mousse au chocolat au lai f 

ühs o m coweiTUM lad 

JIVARA 

JO CL OE CTLEME FLECTLETTE 

La garniture 

NCHSI.TTLS CWAUiUStM 

iQS^ 

SAUCE CAKAM.EE. (QS) 
VOIR P. 77 

<CAM.mii. liquide) 


hocolat 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 
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en feuillet. 



-chocolat-nougatine-praliné 


pignons à la fleur de sel f 
glaçage caramel 


F.ULLI 

1.0 pcrsuuncü 





"Tt 


[ 

rt 



i— 

3 

Dessert 



Incrfdif.ntï 


Le praliné feoilLetïne 

les pignons sablés el salés 

1 KG 

DE FHALI SI' F N (itURS 

I KG DE PIGNONS PF PIN 

300 G 

PE COUVERTURE LAIT 

200 G ri Jb SUCRE 

300 G 

PL lEUrLLETINE 

HJ.L Ci PL SEL (QS) 



BEL fcKt iQSl 

LlI mousse Au lait 




1rs dentelles au rhornlal 

400 L. 

P-E C OUVERTURE LAIT 


Aû ÇL 

PL C*iME fLELfliETTE 

45O G UE Si AIR! 



é G m PECTINE 

Le glaçage au caramel 

150 G OE REU RAE 



IÇD C DE PATE DE GÀCAO 

IOO G 

OE BUCHE 

t20 G DE GLUCOSE 

33 GL 

PE CRÈME TLECRETTF 

24 CL D'EAU 

130 C 

PE GLUCOSE 

\0 G DE CACAO EN POUDRE. 

30 G 

PE BEURRE 


IOO G 

PL COUVERTURE LAIT 

la garniture 

l 

1-1 1 11 1 1 S DE dêWTJNE 




CRÈME PÂ’nSSIÎ.RE 

La itougAline 

AU GAfé (QS) 

zqo c 

PE ül’CRE 


1 ÛQ G 

PE GLUCOSE 


1ÜO G 

q'aMAKPIS HACHÉES 


La glat s* 3 la nougatine 


i Mm; 

PF 1 A!T 


IO CL 

DE URÈME FLEURETTE 


50 G 

PE LUT EN POUDRE 


JP c 

PE GLUCOSE 


ie,ü G 

PL SUCRE SEUOUILE 


fi 

LEURS 


fi.1 G 

PL IlILKMJ 


£□0 G 

IM' NOUGATTHt 



Confection du praliné feu filet in r 

r.niv fendre L,q couvoturc lait Mélanger Le praline tt 
I;l EètlilU'tnie, piitv ioôaqpurer !.i cLuuverturç j.nr fimiïiji 1 . 
Abaisser le lïiébn^se entre deux feuüLes dr papier auLfurLu; 
à IjJ' cm d'épaisseur. Laisser figer labaisse au réfrigérateiir,, 
pubi y lIl'I .nll'.'i ÙJL Laxrê Je 37 cul de rrotê et Le tLêpovr daiu 
le fond du cadre. 

Confection de la mousse au lait 

Monter h crème fleurera:. Faire fondre: b couverture bit, 
la tiédir à température ambiante, puis ;■ incorporer la crème 
HrfeâEULe. Fui ii 1 de remplir 11 - cadré avec c*i Appareil. Ljssct, 
cr bloquer au froid. 

Confection du glaçage au caramel 

Concasser Li couverture laie. Faire crempc’r ïrs tVuille* 

de .gélatine dans de L'eau froide. Faner à ébullition b crème 
flüunrttç hvcc le beurre et le plui^vc’. Faire cliitl 1 le aicre à 
de façon a obtenir un caramel. Y verser le nbètangf ercotc- 
bniirefJuaiK, Cuire le tour à 103 r C puis retirer du feu. 

Ajouter aluns ln cuuvrrture bil cmLcnswc et lus feuilles 
de gélatine êgounëes. Réserver au fraii. 

Confection de la nougatine 

Faire fondre à sec le sucre et lu pi iiir-: :■■.<. |usi]U :i obtention 
d'un caramel foncé (155 Cl. Ajouter Les amandes. Verser mir 
fy^lpit, lisser ce I.livil. r refroidir. 

Confection de la glace à la nougatine 

Kc'iinij le bil, b ^Tcins.-, 3c lait en poudre., le glucïx\L-, II 1 5 *jctç 
semoule, les œufs et Le beune. Les cuire au bai ai- nu rit, 
il H4 C. puis les refroidir n 4 C l»S«r ïïij h.inrr 2* brUFes, 
puis turbiner. Ajourer la nougatine broyée, l-l rktnw. 

Préparation des pignons sablés 

Torréfier Ira pigrirm.î t'n les f.m.int eolnfer .iu four à |AH ( 
Diluer II- sucïl- avec un peu d'euu et porter L- mut 
;i ébuDitiafi. Y plonger les pilons Torréfiés. Lorsque b masse 

se f<?rmL% poursuivre l.i cuisson juupi n çç quç lç sucre soie 

caramélisé et enrobe conrtplë terni nu Les ptêuoüs. Elu fin 
de cuiïscyn, «jouter le sel et k beurre. Débarrasser sur plaque 
l-t réserver. Autant l|Ul- possible, garder le* pi&iems véparâ 
If s uns lIl 'v jurrev. 



ho col al 
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Préparation des feuillets 
de crème pâtissière 

LlùStLT lj LT ClTÏC pilisHLrt' LiU L'Lk I C « IcIaltT SUT S y]pûl L 1 L 

une fine coud». Lsiiîsrr sécher L heure à température 
mbûiHE. Cuire à four ventile à 17D ’C jusqu'à coloration, 
l-a miiîtîon doit et r« menée |uste avant b hnitirm du desfert. 

Confection des dentelles au chocolat 

Faire fondre le hmrrc. Mélanger le sucre, la pectine 
et le cacao. Ajouter le beurre fondu^ le glucose et la pâte 
de «km. Délier le mêlanRe av?ç lemi et remuer mi feu dnux. 
Cuire doucement jusqu'à ébullition. Réserver au feais. Étalci 
b par? wr Sylpar en une fin? etnidre et «lire 1rs dentelle?; 
à 170 C â four ventilé, lusqu'à colonücm. Réserver au sec. 



Finition 

Présentation 


Oi'ttTJiüi-v C7t pizÉffli ic ttmii'MM du cadre rt pftmmWF le* pjîe ïf 

de pignons zibiês. Tempêter ie glaçj se au cammd et jçîrcer 
tes pxkt& Disputer un paiet fur une grande assiette pLte» 
le ctjm<TTT îi'urzr ^îttfrrà'iL' de yibçe à b nOwgfliwe, Déc-UFïT 
cm piantoM iitns le paît* des feuiîleïs de crème pâtissière 
au etifê séchée et des dentelles tut chocolat. 





Panettone au chocolat 

et 

au praliné 


Cr une mrùmU de la recette de hase- Nnus 

VOUS ecmseidûtti de t-vui téfètet à Ll pjfté 2.13 pOÉ ri- t'rt JffiT 
i'hisUirûjtte î’J > étudier i'c mod^ de préparation traditionnel. 

lu m fiic ci-déinfui tit Uaasr Tdrrîtafue d céiie du jPüridÊSfUie 
uneeslm^ mjii taule hi farine est utilisée en une fois, 
iitr? de la première phase de prfrHHFgr. 


Préparation do levain de hase 

Mixer b pulpe de fnur.s avec t'mn, pais radanfeT avec 
b brinc et pétrir Jl- façon â itfctccii r nm- père lisae et 
homogène. fteotiuvrir le Hiladwr d'un film alimentaire liiün 
ri-nJij il entreposer j L’êture (2fr28 Ci. IL faut que ocice pète 
triple de volume, ce qui prendra environ quarante-huir heures. 

Si venus fL'ftëünu'ra Jlm pinblénies de fermentation, vont 
pouvez ai oiner 2 ü de levure fraickr à ce levain de baw- 

11 cïA important, pendant UiuEo 1 en Mpcroliütti, de Lnrvndkr 
Mur des pians de travail très propres. 

Rafraîchissement du levain 

Lorsque le bvaitt a Lnplé de volume, k rafraîchir lu prûkiriiJiL 

le cotu r, y ajouter son poids en farine et 50 % de son poids 
en *.■ nu <{vrar (jitancLhùsi LThdiquÛL-s pnur 1er lis prr«rnE>. 

Ce ne ope radon de rafraîchissement don ctir renouvelée 
pkwK'ijrs fois, dnq nu ans Fuis en mtiycniu/. Le: b'Mn L-Jd prî t 
lorsqu'il meiiî trois lois son volume initial. L'eau utilisée 
pmu pêmr 3e levain ne doit pa^ dépiwer 24 C , un ^xcès 
àc LhüJriir provoquerait des levages peu propices pour 
le* daitucf du hmmit. 

Premier pétrissage 

DïMOudre le sucre dans Feau pour obtenir un sirop à froid. 

De-pLKirT h 1 In'.un nu fond de la ltjvt, Sl- rçOuuwrir 
de b totalité dL- la farine. Pétrir en l 7 *, puis en 2 r jusqu'à ce 
que la pâte se décolle de* parois. Ajouter le sirop, continuer 
de pî'tnr t j n 2 e et Le beum: fintd eüüpé en nmrtL-aux. 

Pétrir en 2 1 ' jusqu'à ce que I * pâte se décolle des parois i 
elle duil dLTtnir N lu eiaatkfüjc. Quand Ci jtade- csl aildnL, 
ajouter l« jaunes d'œufs et continuer de pétrir en 2 fi . la pire 

dll l'I L' t TL' élAN^qUL, tinllMLk' Cl SHIVL-ILILV 

La nwnTC à pousser à I etuve h 28-3(5 *C pendant 10 à 

12 h lu ri: s. 


Second pétrissage 

Mélanger ks deux garni nirei de choculat (foudani et bii '■ 
cnnçiLSfées, I )L«nuilrv dn.T u l'ewj lç wl et k- sucre. 

Connuuier le pérnssaet 1 en 2 e jusqu'à complet dêcdlemenr 
du-h pLicuia. passer eu 3 ^ eL vlisl t II- Htop tout doucement 
piTur ^n-iter de bniler la pâte. Pétrir à miirveau en 2 e et ajmirer 
II- miel et ïti heurn: êfénic. Pu'.it'iihtc l'LipêrJtiLhU, puis ajüUtet 
les jaunes deeués. Fêrrir eneewr. 


Fains 

Lr| v3cnnoiscric5 


INGREDIENTS 


Le levain tk- buvu 


Le gb^âge 


ICO C, t>F PII Lit TAMISE K 

tu nuuvTV m U 

IPO.MMES. R.%[SIN...l 
G thE F lUit- i D PI 

10 CI. tv’BALI 

À chaque ruiVii ichiîveiii tilt du 
levain (pour 3QD g de levaînl, 
ajuulur ï 

JOO C DE F.VHJNE 

IJ CL d'eau à 24 *C 

au Maxim um 

Pour le premier pétri sva^e 


500 0 

D AMAN DES BRUTES 

75 ^ 

DE iARINE 

r ro 

DE SECHE GLACE 

75 G 

d'huile VÉGÉTALE 
É&ifcNCfc d'amandi 
AMÈRE I.QS1 

K 1.1 M S Ih'lJ. LUS. 

(QS POUR GLAÇAGE ï 


La garniture de fïnîliuri 

AMANDES MONDEES 
ENTIÈRE* (QS> 

SUCRE EN OKAire N" 6 

CQSS 


2,7 Kf, DE FARINE TYPE JJ 

573 C DE SUIE 

I LITRE P'UU 

575 Cï Dll LEVaLN naturel 

OflTTNC PRÊCÈDEMMEVr 
S50 C DE EEI H.H.K 

500 C DE JAUNES d'œLIES 


Pour k second pélrii^i^e 

40 ci d'eau 

575 C DE SUCRE 

45 C DE SEL 

1 D CL DI VANILLE LIQUIDE 

iü cl d'arôme CITRON 

i Ù CL d 'arôme CpRANCE 

ÏOO t, Di .MCI l 

1,210 KC DE BEURRE EN roviMAiïi 

SCO C DE JAUKE5 D CEt ÏS 

qOC C DE IA TE DE NOISETTE 

I RC thE COUVERTURE 

FONDANTE 
CHCKStÈREMENT 
CuncavsLe 

Ip_S RC DE tOÜVl H TU RE LArr 
C.RChSsLtREMFKT 
CONCASSEE 


K 

Ï*1 


J 


hocolal 


sO 

tr> 


Ejl J r,; , ;i|>::>ul ur dclicaJIcnicEi* lir-, j^mn I lires : iduiL-nJals 
concassés et paie de noisette. Huiler un maître er y démouler 
b pâte- 1 jiwer reposer de ! b 2 hetires ; cela vous permetna 
de voie b feinsenatLéin et L'tMfygêniriûn du paiwncme. 

P urt Sonnage vt dernière poussée 

OcL;ulk:r b pâli: cri purtioro Mrltm les ntnules uhtisis 

Petit ; m « 

Moyen : 400 g 
Grand : 7S0 £ 

Bouler la pâte pour lui redonner des forcer la déposer dj nt- 
ic s mnuL's ;l paiLcttonL. Faire po uv.lt a nouveau 3 L' étuve 
pendant £ à il heures. 


Glaçage et cuisson 

pLiidaiLl er tL'inpfl, prcparL-r Le glanage. Broyer 1rs amandes 

brutes avec Je sucre glace en prarïquanr plusieurs passages 
au bruyutir. A|i luter ensuite b Farine, lTiuile, 1 nu .1 gpnm's 
d’essence d’amande amère et les blancs d'oeufs. 

Sortir les panettones de 3 ’ènrve, les glacer avec l'appareil 

prL-eéulent, parNcmtT d'amandes entiènes et de sucre en ÜTailVS- 

Cuire à 200 C à four statique. Le minutage variera selon 

le piuds individuel lU's p.mi'^oni^ : 

20 minutes pour I BG g, 

30 minutes pi iur ÎOO g, 

40 minutc-n pnur 7AIJ g. 

Une fois les panenotws cuits, les sortir et les suspendre toute 
une ntlit La têtu en Kis (polar fixer kv rtiàticrn jynvsaL 
TVtjtéscr dp film alimentaire- Ils peuvent se conserver plus 
d'une semaine. 





locolai 





Panettone au chocolat 

et 

au praliné 


Cr une mrùmU de la recette de hase- Nnus 

VOUS ecmseidûtti de t-vui téfètet à Ll pjfté 2.13 pOÉ ri- t'rt JffiT 
i'hisUirûjtte î’J > étudier i'c mod^ de préparation traditionnel. 

lu m fiic ci-déinfui tit Uaasr Tdrrîtafue d céiie du jPüridÊSfUie 
uneeslm^ mjii taule hi farine est utilisée en une fois, 
iitr? de la première phase de prfrHHFgr. 


Préparation do levain de hase 

Mixer b pulpe de fnur.s avec t'mn, pais radanfeT avec 
b brinc et pétrir Jl- façon â itfctccii r nm- père lisae et 
homogène. fteotiuvrir le Hiladwr d'un film alimentaire liiün 
ri-nJij il entreposer j L’êture (2fr28 Ci. IL faut que ocice pète 
triple de volume, ce qui prendra environ quarante-huir heures. 

Si venus fL'ftëünu'ra Jlm pinblénies de fermentation, vont 
pouvez ai oiner 2 ü de levure fraickr à ce levain de baw- 

11 cïA important, pendant UiuEo 1 en Mpcroliütti, de Lnrvndkr 
Mur des pians de travail très propres. 

Rafraîchissement du levain 

Lorsque le bvaitt a Lnplé de volume, k rafraîchir lu prûkiriiJiL 

le cotu r, y ajouter son poids en farine et 50 % de son poids 
en *.■ nu <{vrar (jitancLhùsi LThdiquÛL-s pnur 1er lis prr«rnE>. 

Ce ne ope radon de rafraîchissement don ctir renouvelée 
pkwK'ijrs fois, dnq nu ans Fuis en mtiycniu/. Le: b'Mn L-Jd prî t 
lorsqu'il meiiî trois lois son volume initial. L'eau utilisée 
pmu pêmr 3e levain ne doit pa^ dépiwer 24 C , un ^xcès 
àc LhüJriir provoquerait des levages peu propices pour 
le* daitucf du hmmit. 

Premier pétrissage 

DïMOudre le sucre dans Feau pour obtenir un sirop à froid. 

De-pLKirT h 1 In'.un nu fond de la ltjvt, Sl- rçOuuwrir 
de b totalité dL- la farine. Pétrir en l 7 *, puis en 2 r jusqu'à ce 
que la pâte se décolle de* parois. Ajouter le sirop, continuer 
de pî'tnr t j n 2 e et Le beum: fintd eüüpé en nmrtL-aux. 

Pétrir en 2 1 ' jusqu'à ce que I * pâte se décolle des parois i 
elle duil dLTtnir N lu eiaatkfüjc. Quand Ci jtade- csl aildnL, 
ajouter l« jaunes d'œufs et continuer de pétrir en 2 fi . la pire 

dll l'I L' t TL' élAN^qUL, tinllMLk' Cl SHIVL-ILILV 

La nwnTC à pousser à I etuve h 28-3(5 *C pendant 10 à 

12 h lu ri: s. 


Second pétrissage 

Mélanger ks deux garni nirei de choculat (foudani et bii '■ 
cnnçiLSfées, I )L«nuilrv dn.T u l'ewj lç wl et k- sucre. 

Connuuier le pérnssaet 1 en 2 e jusqu'à complet dêcdlemenr 
du-h pLicuia. passer eu 3 ^ eL vlisl t II- Htop tout doucement 
piTur ^n-iter de bniler la pâte. Pétrir à miirveau en 2 e et ajmirer 
II- miel et ïti heurn: êfénic. Pu'.it'iihtc l'LipêrJtiLhU, puis ajüUtet 
les jaunes deeués. Fêrrir eneewr. 


Fains 

Lr| v3cnnoiscric5 


INGREDIENTS 


Le levain tk- buvu 


Le gb^âge 


ICO C, t>F PII Lit TAMISE K 

tu nuuvTV m U 

IPO.MMES. R.%[SIN...l 
G thE F lUit- i D PI 

10 CI. tv’BALI 

À chaque ruiVii ichiîveiii tilt du 
levain (pour 3QD g de levaînl, 
ajuulur ï 

JOO C DE F.VHJNE 

IJ CL d'eau à 24 *C 

au Maxim um 

Pour le premier pétri sva^e 


500 0 

D AMAN DES BRUTES 

75 ^ 

DE iARINE 

r ro 

DE SECHE GLACE 

75 G 

d'huile VÉGÉTALE 
É&ifcNCfc d'amandi 
AMÈRE I.QS1 

K 1.1 M S Ih'lJ. LUS. 

(QS POUR GLAÇAGE ï 


La garniture de fïnîliuri 

AMANDES MONDEES 
ENTIÈRE* (QS> 

SUCRE EN OKAire N" 6 

CQSS 


2,7 Kf, DE FARINE TYPE JJ 

573 C DE SUIE 

I LITRE P'UU 

575 Cï Dll LEVaLN naturel 

OflTTNC PRÊCÈDEMMEVr 
S50 C DE EEI H.H.K 

500 C DE JAUNES d'œLIES 


Pour k second pélrii^i^e 

40 ci d'eau 

575 C DE SUCRE 

45 C DE SEL 

1 D CL DI VANILLE LIQUIDE 

iü cl d'arôme CITRON 

i Ù CL d 'arôme CpRANCE 

ÏOO t, Di .MCI l 

1,210 KC DE BEURRE EN roviMAiïi 

SCO C DE JAUKE5 D CEt ÏS 

qOC C DE IA TE DE NOISETTE 

I RC thE COUVERTURE 

FONDANTE 
CHCKStÈREMENT 
CuncavsLe 

Ip_S RC DE tOÜVl H TU RE LArr 
C.RChSsLtREMFKT 
CONCASSEE 


K 

Ï*1 


J 


hocolal 


millt-shake au kirsch 


de cerises au vin rouge 


Pour ï l personnes 

•Vf 

D«sen 

à l'assieUc 

Ingrédients 


500 U l.3| CEUHSEÂ CERIVES 

HËUflfllK 

i^O Ej i 3 i pii:h,h;i- 

IOO G DI SUCRE 

i zf*te o'üranœ 

I ZEÎTE DE CTTSOIf 

JO CI UE VIN HDUCE 

POIVRE DC MPL'LIN CQSÏ 
l/2 GOUSSE UE VANILLE 

Le milk-shake 3U kirsch 

IO CL 1.3 1 r-RÎ-ïia 

IO CL Di LAIT 

IO CL DE GLACE PI LEE 

KIRSCH •: (_JS I 

La garniture 

KHVPH: BLANC 
de; moi i in fQSfr 

7 ESTES dVpKANOI 
ET D€ CITRON FEtiU* 

CQS> 



Préparation des cerises 

DLiuiyiiLiter Il s l:ltisl-s.. Il ', f.niTi: rçnçnir RU bcimne 
n au su me. puis I ltti déglacer au vin füugf. Finir 
b LUivsrwi ' 1 . 1 ns pçnsçr k's «NSCS CH RH HHAftiwit 
avec les zliels d'orainj^ le *Jl rimm, la rk-mi- 

]SC313Wl Jl- vnnilli* k-ntliH 1 t'X pnttçç L'C 

cours Jl- moulin a poivre [| faut syu£ k via iupfM: 
les bigHTTHlUÎE. 

Confection du milk-shake 


Présentation 


Data Jiürtf mixt'Ile tfé tut*, dreintr Scs irrites 
pft^Sèn +3N jjff, ri y déposer deikalemenl ntt peu 
1 it m rrtrtiiiir Jer krrfk h. 

Décorer Je truies d f ntmigp a Je ttinm fmrx. 
Donner un Jour Je moutin à poivre. 


Dum lr hnl 1,1 Un tniKcnr, r^isniî k 1 laÏT-, ta crème, 
b ^acc pitec le II- IdftiLlh. Mimer fniUHfiL 
Verser ami. im phf R bisser l,i mousse se fomwr 
lu surface. Rfscrvcr ,iu pcfngcparcur. 



A GwémséUe qui partage ma passion de ce métier. 

A AAiùi Chapel qui m f a enseigné le plaisir de ta grande cuisine. 
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Alain Du casse 


crème légère 


Cigares aux amandes 


au miel 


P our I Ü perennraps 


m 

Plnisirs 
d 'ailleurs 

Ingrédients 

FEUILLES J JE KttLCk (QS) 

J KG CM J' il i n’AJMANDE S 

\ 7 O 

200 C DE flATTLS 

fiOC. Ihl >: I hM H I Kl I : i I H Ji -JCtl 

AMERE 

ptJLnmE de macis <QS) 

1 LIEtELS \ SOL TE 

lu- 4 a a MHKl I K.ll 1 > 

râpe 

4 ï J. Df.AU DE FLF.I 'Ht 

^'ORANGER 
BLANC DTEI.F iCJS S> 

BEI HLFtF FOMDL <QS> 

L a cTpm? au miel 

jO ÇL CM. C.HtËMEL FLF.UKEITE 

7 CI. DE Min LKJI.FIPt 

Pour la finition 

MIEL 1.1 QU LDL fQS) 




É?f 


Dressage 


Muriter L i n imv {ïtoniU . Ajouter 
k miel liquide ifês i jtt WiV 
amniffliï j fiVrtf 

A’ mcmtajge r^jiiTer 

i" t iWrii^idn-d't! 

Fjj>ü ftii rè Jcï i’rijilWi j fttrfîide 
frtiurv ii l$0 "C jusqu rf .ijw’ifr 

ji.'.'dfiJ j".'rie*n Lrj êÿtwiiîiii'7. 

/jJSfc tflVUrf JC iiU'it. It'S gjfiPL tV dt 1 
fjTT/'i iLpi/dr J J ' j jjj'iT iJ 'jitj piterirau 
dfr üewrr uivf f-.? rueufrêe 

ajd mi A. 


Cnn fer! ion des cigares 

Dénoyauter les danes, puis les hacher. Mélanger à b pin.' 
lI amtubJc Liiuk LétS m^jvdu:nta <.'itL\;. Dl" ta il Ier I.i p.iw lI amandes 
en boulent* « les rouler en boudins d environ 1 cm 
de dinmerre- 

Badigeonner chaque feuiUe de brick de beurre fondu. 

Y députer iun bruiJin de paie d'amandes, enrouler b feuille 
aux deux tiers en b soudant «sec un peu de blanc J'll-uÏ. 
laisser reposer une mur .iu çrmÿêLirrnr. 





hocolat 


Crousti-fondant au lait et à la noisette 


Pour JLQ perso unes 

*hD 

Dessert 
a rt^skf tc 

Iv'GRËDJENTS 


Confection de la glace noisette 

Porter fl C au hain-mairiei bs ûtgàÜUQ suivants 
rti.il h ih : lin I . cm ne flcurcttu, poudre çiç tnif-, gJuC05f h sucre, 
beurre ci praliné Laisser refroidir .i 4 C, La^lt maiurcr l-i 
turbine/. Une f >. > i s h g] ait tnrbini'i:, y incorporer 
ks noisettes caramélisées et concassées;. 


La glace 

noisetle 

Le glaraj>c au lait 

1 rrrnE 

IÏE L'UT 

G 

Bïl HJKÊ.MF KLElTtETTE 

IO CL 

DE CKEMIl FLE.tiU. tTE 

450 G 

PE N.WAGE >' E ITF E ' 

,|0 G 

DE POUDBfi DE LA ET 

lï CL 

d'eau 

50 G 

DE GLUCOSE 

JÿO U 

DE COUVERTURE LltT 

1JP G 

DE SUCRE SEMDUJ 

TZ|i G 

DE T RALENT 

ÉO G 

DE BEL; R RE 



lûü C, 

DE r K. 4 1.1 

“Lr hiiit 1 iiir r\Jpp£Â%F HaümtW 

tin HJ 

m POJSilTlE^ 

sc €GTffpwe ifr 375 g de suctY, 

CÀÜA.MEI ISLFS 

3 l'hj yp fihicùtÉ; 3 ,.i k d'w-idr 



dtfii jwe, 

20 d ci ï.îu r 25 l; dê aucn 

L 3 i mousse m chocolat au lait 

jf-r ir> g 1 if pectine. 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 

Cette lïlOUS-Se sera ril^'unisêt- dam dir-. éIüitietï en Floapm 
O abûrd h mcmief .;i crèmé iluurettL r L ï cnnçnsvi’r ]ç chocolat. 

P/é|Wi*e 1 m crciuc an^lnsst 1 en baftjqt les jaunes et k SUCT-e 
pin s en y incorporai! Je bit et In rt cme êboitill uttéi. Cuire 

ju^->jL .1 tpdiHiHsemtmt. 

ÂjnuceTj .i dmid, le chocoLat concassé à 1 m crêjiu: mla^aüî. 

À f/uid. icïcurpiirer dirlicMtu incnt ïa crème montée. 

Masquer ks moule* en Hesipan Je cece mousse en y 

lïlcna^LMl'lt LUI U éa«tL. EltHfUUr MU JtMuJ. 


6oo C 

DE CRFMI ANC L1I SE 

(voir c i-dessolsJ 

La garniture 

IJ KG 

DE COUVERIUin LUT 

NOISETTES CARAHÉLJSÊES 

JIVAKA 

(QS> 

qo CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

DCNTtLLÜ Ut CltÎML 


PÂTISSIÈRE P RA IJ NIÉE 

crème 

jnj^lnibe ; 

(VOIR P, 134-136 rOI-'K 

li CL 

DE LALT 

LA FaBBICaTIONÏ 

25 CL 

DE ClIUE FLEURETTE 


.IO G 

DF SI>CRE 


TÛÛ G 

pf JAUNE* t>mm 



Préparation de la nougatine 

Fiun. - ftmdre tr glucose, Ajouter le sucre semoule, 
les TMjLienci Cûncuisêti, [wm II- btfürre èTj mnn^flUtf- 
I turque les mgrédients forment ujk scllIl- masse, stùcker 
11- tuut en barqui-rt^s- UtilisrT selon besoin. 

L-a nongarine sera cuite su four soûls forme de dentelle*, 
plu -m - jnt II- m<3nta[çç du dessert ; on donnera à ces dentelles 
la forme dèsjrêc à b sortie du fûUr. Réserver nu ses:. 

Confetti un du cru m hic 


La nou^hnp 

zoo o lu: morue 

ZOO G DE il CRE SEMOULE 

ZOO G DE GLUCOSE 

ICO G DF NOÜhTTf.i |f*CH(£$ 

Le crumble au* noisettes 

tÛO G IM. lAUlNt 

SOQ G L*L DE U UE 

500 G DE SCC KE SEMOULE 

575 G DF. NOISETTES 


ConCüAStft' légèrement Ils üoikutius. .VJl'I.i ntgCT 
fl Ifl feuille, au hnneur, les ingrêdknrs dln cviimble ainsi que 
bt noisrites Limçnxwr*. Émietter l'appareil et Je laisser 
■aêvheï pendant UiLé puUmëL buw une plaque n tempénruiTf 
ambiante, puis le cuire su four à J7Û C jusqu'à euferfatiort. 

Préparation du glaçage 

Dêr Liidti- El nappage neutre avec un peu d'eau. 

F mitl- fnnJrç le çHoeoJpç V 1 ncorporer r.i crème fleurene ce 
le praliné comme pow obtenir unu jymnLÏi*:. Incorporer 
b nappage neutre détendu. Miser l’efisembJe afin d'iibk-mr 
un appareil tisse L*t hi imisp.L'iu'. 



.rames 
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Montage de l'entremete 

Ll- iiuinlCa^' se fait çn pkis^'ur* Étapes. 

SrïTtii du froid le* dotne* garni* de mousse au chocolat 

au lait, CE tLirlE'lii b Civilê Je ÿ\\izL 3U pr;dmê lurhinÉr. 

BlL>qi 1 Kr no froid- 

Démfiuler l'encremera* pu& ]e glacer avec le glaçage 

;iU prülmû. ErtEttpoitT dans une vitnnL n jîLilv . 


Présentation 


Sut une _r. r ,yj rJCr fflrree, rmvtxU.'r 
h? emm fcie dam uti iëtt Jé. 

Fuse T dt’ÈSWS, JU dernier 
mtimenl, \e ^rcnifli foïZfLîrTï • 
dêcorvr d'un* ttiik? de crème 
pâtissière fil? nrâfSK 
CfWDtes dtf LtPrJfrrt’l'. 



Damier de chocolat noir et au lait 

amandes sablées, 

glace aux noisettes grillées 


Pour 10 personnes 


Dessert 
^ l'assiette 


& 

rt 


Préparation des amandes sablées 

Tonifier les îmandca au four à W-' 1 C Porter le sirop 
.1 117 t.. Y VL'T'ifT les -inv-ini.Li's (;nmêfij , 4 , s. [./ne frus l.i nus» 1 
formée poursuivre b cuisson jusqu'à et que Je sucre soie 
cinunêluê et uitrubt' cnmpL’n. uicnr Je* .muni les. 
Debarrasser àur üdpat en sèparanï les amandes Les unes 
dfS nuerrs. Rfservrî. 


Confection de la glace noisette 

Ki'imir U 1 lml’. In çrêmç ? b bi t en poudre, Le ^Juonsr, 
le u. Les jaunes d œuf s, le beurre^ le stabilisateur et 
In püri? i\e noisette- Porter le n-iut .a H-l c nu kin: m.ini’. 
Rmuidir à 4 C. Laisser maturtr 24 heures, puis Turbiner. 

CüMCJUStf ffTOSià tl Ki ULi lt iiei airtaahleh Sablée*. Les ajouter à 
la glace lors de r extraction de b rnrbine. Réserver au froid 

Confection du biscuit joconcfe 

R.icsti 1 lç hi-urn.' nwse If sucre jusqu’à çç qi»ç le rm»Un|^ 
blajiehïMse. Ajouter petii à perle Les jaunes d ecufs et Les eeiift 
entiers- 

Dans b cuve du baneur, mettre b poudre d'amandes et 
II- sue re jtlni’e. Venser la moitié Jl-* ïi:uf* el Faire- nvunttr 
au fouet pendant B minutes. Ajouter Se restant des <eufs 
en dtnix fois l'I hattre -enonre S minute?:. VeTser un peu 
de cet appareil dus Le beurre fondu cr fouener. Monter 
les blanc* avec le sucre semoule cl verser mr b fw* miçre 
prêparaliuii. lueuo-poreT b larme et le eaLàii en j.hiülItu 
ramisH, mélanger délicatement. Étaler sur plaque et cuire 
nu four à 220 ’C. 

Confection de la mousse au chocolat noir 

Concasser Je chocolat noir Le plus finement possible et 
le faire fondre jij bain marie. 

Préparer une pâte a bombe en battant les jaunes d'eeufs 
au flatteur. Cube le sirop a 32 : C. er b verser en filet sur 
les jjuOes. uns LuSSLT de battre, pbiqu'î Cê que le mélange 
ait doublé de volume. Le refroidir au batteur. 

Mouler b etc me fleujenc sans trop- b serrer. En incorporer 
b moitié au çKoçplnJt fondu rr l'-aurrr mnitir n ln parr 
à bombe., put*, réunir les Jeu* niasses. La mousse obtenue 

lIoic être nn'LhBfUKH'. 


Ingrédients 


Lpn amanrlFS H.ibloE's 

La mousse au chotolai noir 

ioû q 

rVAMANDL* BAI "ITS 

100 ü 

PE JAUNI ^ ïl’CM 1^ 

10 CL 

ni si hh hr :v vj "fijitlMf 

ro cl 

PF SIROP A 30 L^l Ml 



650 c 

PE CHOCOLAT NO IP. 

là glace noiseltc 

3 $ UM 

DE CREME FLEURETTE 

] LITRE 

iü CT- 

ht. utir 

IM. r Jii M l FLEURETTE 

La mousse au chocolat au lah 

5* c 

l>l LUT FAI KUIMF. 

100 y 

PE JAUNES IiYm i v 

50 0 

III yi l.ie" 0 Ai \ i h KMisi' 

IP CL 

PE SIROr A 30 ‘ Lf-AUMÈ 

3 -S D 0 

m sue >hj. si Ainr 1 1 

650 0 

PE CHOCOLAT AU LAI'!' 

B 

JAI^ES o’tfors 

I Æ LITRE 

DE CREME FLEURETTE 

75 s 

PE BEURRE 



9 c 
140 c. 

PE SrABJUSATEUFL 
PF PÂTE PE NOISETTE 

La garniture 




OT 1 « i 1 ■R* r NOIRE (QSÏ 

Le biscuil joconde 
au chotzoldl 


CSX r VTRfn IRF AU LAH 

(QSÏ 

UqCEliit AM.^SETTO ^S) 

250 c 

d'œufs 



1S0 c 

DE POUDRE ^AMANDES 



2ÜO fl 

DE SIICJLE GLACE 



SS G 

DF CACAO FM POUDRE 



45 * 

DE FARINE T45 



45 C 

DE BEURRE 



175 c 

DE BLANCS B*L£ ETS 



40 G 

DE M.'hT: RE SEMOULE 





hocolal 
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aux amandes 


Hérisson de chocolat 

de Provence caramélisées 


Pour 4 personnes 


DcSSCrt 

1 i'assictre 

Ingrédients 


Lj fïiuajssc jli dii)i{ilaf 
il et ni mit 

j! JAE.IMC 5 U tlITO 

fop C n» CIIWOUT MOI K 

AMER 

EC C DE LIE I .GtllE 

\Û G DE CACAO 

K 1 c. nr L:iRf Mi njniirrn 

ï lUArXE." PUfUE 

îÿ ci de M'cm 

E HUILE 1 DE ■GÉLATINE 

Le praline iVuil li'Onc 

60 G DE PMUNE 

]0 G ni PAILLETÉ ILL LI L l llh b 

R G DE CHÛCDiAT Al - 1 MIT 

Les amande* de Pdignat 

200 G DEMANDES EFFTLÊES 

^o g de ufiop A )o 'Baume 

La sauct chciroEat 

CO CL D’EALi 

200 G Dr CACAO 

150 Ci DE SA S' RLE 

200 G DE CRÈME DOUBLE 

Le glaçage chocolat 
La garuiiiÉ 

ip et Di crème PLiiafrta 

J DO G DE CHOCOLAT 

La sauf* profilerait* 

10 cl d'eau 

7Ü C DE SACRE 

jû G LU: CACAO t M l'l.2t'l?EI 

| Ci DR CR^ms rlU Krm 


Pour catte recette, tom dei-tet employer quatre 
r nrNféfj fJ| for* ne 4e béfistOH, 

Confection de La mousse 
au chocolat 

CnnL-.iKvr h ehneobs. Battre Les iaunes d’œtifc* 

PoiïU II loiL il L'L'mÎIlI ILHk Li II ITTVtrr 
pïcgressivcmeni sur les jaunes d u-ak Ihrul 
t’uir-p ■,!■ mélange jusqu’à é'piïssiBSHïieiit, comme 
une l:lti1l uriyJjisL, Li passer nu ehiiMiis. À|s.>iltïT 
aussitôt k chocolat ecHLcaasê, II- beurra ci 

k' ■ Il ■ L'i ■ L~n f -: !udre. Fiiiil'II-lt ce nwbngr. 

Ml-iult b crrnic m chantilly- Faire imnpcr 
U gebiine dans de l'eau Iroide. 

Préparer Lille Dieniigue iuJÜeftftr : cuire 
le nu-né .1 121 C Monter ks blartcs d cnàa 
OU baLEcur fit y verser Lr simp lHi.uil! en filet 54 n F 
cesser de bu Etre. Condinticr «Je kmc ju-.qu'a 
nf f ne m l I ] w ltuc p r. 

Égoutter k gélatine ti l'inooiparcf à la «ëare 
nnsJjisL thEKnbiELt' tiédie, IncwpOfCf 
délicflcemcnr k meringue, puis h ehauully. 

Confection du praliné feuillet ine 

3"-nr>î- Pond k- 11- ehiKnbr «u l.ur. Mélanger 
le piLilkiê f l'lÜIl'I 11 il - Li II- praliné, p nn% aputer 
k diocdor fondu. Aharaser entre deux feuilles 
de papier suLfunsë n L ltr Llkpaisseur. Bloquer 
au lu nd. puis détaiLler à une dimension 
Iqprçrtiçnt inferieure .i cHIe des moules 
Réserver. 

Confection du glaçage 

CforiLa.isLr If dhn lires lit. Porter k erëme 
à ébullition, p*us k vetstr suc k- duHtihi 
cofKRSK er bsen mélanger pour obtenir 

U.ISL J^UL'Ll. 

Préparer h sfiMce profiteroles en faisant houillir 
l'eau, k' Hl*Lfc et k- fJLUrf? L-n poudre. puis en 
limitant b crème. Mélanger les deux arppatdk. 

Montage des hérissons 

\1hijLlt k miiusv.' .lil LhL>enbt .1 mi h.’iurrur 
Jc5 moulea. Ajouter k pailleté, ce garnir 
Jl inouïe pu chocolat au ra* thi meule. Bli>quer 
au froid. 


Confection de la sauce 
et des amandes caramélisées 

l'urtcr .i fhuNumn I eau, k sucre er le cacao 
Ajouter b crème double er poeref du- luiwqu 
û L'bii!l:iii>r.. Rlsl-tll t .m lH.limI, 

Mclangrr k sirop ec ks amandes. Étaler 
Les oinmidcs iltw pur une M.H" une plaque 
antbdhcitve OU sur S\ Ip.n. kv passer .1 four diRIIX 
pisqu'-Â ce qu'eJes soietir bien durë-Lii L-t 
L-jriiÉlê listes. À La sortie 1 du fiiur, IjisbRT reFraidir 
et réserver au e^c. 

Finition -, Dfessage 


Of-er-ur-ritT \r£ hênsKmf ri i’.î sut gjiïie 

I empérer le o! en napper fo s bèrr^nf. 

J 5 ri* n JLrr.v-f.r e^fHdUor. 

OtfpOStV- lù'i hfTUyU.ini iiZ-fT £fJ JaSJrtÊW ri iLi'S pr.JltfT 

ii r m?vindtf atrsmetisées. Poudrer légèrement 
de -t*f îÉ'rt-tr Ji-ft' jfu iah£e cftotcnlii. 




Ananas en sandwich 



cuit 

et cru, 

four -lü jiorsfinnos 

Tt 

Dt^ssen 

crumble 


H r&ssfefte 


iNGKLDIOVIS 


Le pulel ananas 

SOÛ C DE i U il K d'àN.IMAS 

I^O U rpF 5JUCÜE 

6 feuilles lit. Butine 

La mouMÆ 1 de rocn 

SM ïp (i| ymÉI Df f:i XX> 

SO HUI L LIS IX ÛflATINl 

HO O DE ttLANCS D-'ïEUFS 

t60 O DE SUCEE 

ftOÜ C> DE C.KE.UE FLEURETTE 

Le £:rumble 

Hjûü C DF ÜiEiraUtE 

■ÇOO 4 DE H Ckh 

500 U UE KAUJME 

375 C DE KI1IDIIE D UIAMDGS 

La garniture 

■ ACSINS ntlINEA (QSï 

RHUM IQS) 

FR1 ANGLM D'aNANaS 

cqs> 

CHAIR DE. COC.Q FRAICHE 

pelée cgsï 


Préparation do la pâle à crumble 
el dos raisins 

Pit parer II - ltuiiiMl' la vl-iILt. Sahkr l.i hnni.*, 
le beurre, le sucre et la pLrtJiirc d'amandes jmqu'i 
nbrention d’une pâte ferme et homogène,. 

l'.lll IL" ! !'1T lyriiS^ .LTLTHL'ILl mUf-fl tl bisser -ifLèldlT 

Kl u ce une nuir à lempéramic ambiance. 

] ' . i il l -i f i^ikinent in jlltli df ï raisins hlnnili 
dan& du thum. 

Confection du paie! ananas 

Faite 1 t L - " i ifvr II -- Ifudkt de j(platmr dans 
de l'eau froide. 

.VI i v. i iiiLcniL'iil lu pulpe d j.n:i:ij'-, 1 1 Jes^L+ier 
sw leu vif avec un peu de sucre afin d'éliminer 
l'humidité. É|4nuttLT les feuilles de ^rl-irme el- 
les incorporer a la pulpe d'ajwna,'!. Bkn mélanger. 
CiiuIct Culte pulpe dans un leadre de 
la dimrnsion de l'entremets l bkiquct au froid. 

Cuisson du cmmble 

Tapisser de raisins Wtmds macères un cadre 

de b dir'iieinmn de l’entremets. Ejl ! v rrenu\Tïr 
de crumble séché et faite cuire le tour au leur 
zl Ifti C de 20 n 2.5 minutes. I jissét refrmdir 
à température ambiance. 

Confection do la mousse de coco 

Faite liemper II'-, feuilles de gélatine: d.ins 
de L'eau froide. 

Prepnrer une iiLtnn^ue italienne : cuite le sulti' 
à 121 C. Battre Icü blancs d'œufs en nrige, puis 
les sd-rTiT wsçç le urevp cfiJn^H ajtmré et» filet- 

Monter ki crème fleurette, Égoutter la gébtine, 

1 1 icorporer a la pulpe- de coco la meringue 
Italie ci™?, b crème montée ê*t enfin b Kelarine 
fondue-. Nappef de La moitié de eet appareil 
un cndie de la dimension de l'etirremetE. CouATir 
df b pi.kjvif df palft mt.in.i', jiidifie. Rççouvti r 
du reste de menasse coco ci bloquer le tuüt 
mi frrnd- 



Finiiion e r\ 

Dressage 


Faw rfîtrr un fauf des Uw fygtfS dtfPUPXdf 
Ljwi it'mrtf ëtIjVj ffi '^rTiilurr ri ™'nïr Ir yr/j? 
df CK isson. 

î Jrliet i 1 entrenreTi- .m.tnuÿ ch.^-tj e*n forme 

df sandwich duh r dresser sur assiette ; yarnit 
de tfidrnfdrs Jarruibr* rvifj iLi fprfgçr df ÏFïtïrfTflftS 
fl décorer de hum de coco ftjkbe râpée. 

Dijyjs i assiefte, verser na cordon de /jfs 
de Lia. CM U? ri difpnçer en focgwewr ,JttHjm r S 
trtJM \gfes d'ananas cru. 
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Mousseux au chocolat 


au rhum et 


au coco râpe 


Pour ( personnes 


HcShlfft 

1 Cbksîïuw 

Ingrédients 


La crème an^Jain** il i- Kfim . 1 


S* ci 

Lite LAIT 

5e -CL 

CKÈME FL EVRETTT 

100 0 

DE SI CR. F 

3,00 (i 

DE JACMES O CEITS 

La crème au chaœiat an lait 

600 c 

DE C FLEftlE ECLUSE 
flNCIIÉLUEIftS u-üissusl 

mo et 

□E CRÈME FLELRLITt 

I„I K(r 

DE COUVERTE UE JIVAR.S 

La mojHM 1 au rhum 

3S0 c 

LU CJU.ME A.NGLAESI 
flNtiRËmEJm CI-DE SS U 5 J 

S G 

DE GÉLATINE 

70 C 

DF TRÈS VIEUX RII L'AI 

58 CL 

M CHAH! PLH/KBTTt 

La tuile 

aux raisins 

] OO G 

DE UEURRE 

50 C 

de Glucose 

a -5 * 

DE PECT1ICE 

5 CL 

d'eau 

raisins secs macérés 

D.A.NS LE RHUM fQSF 

La dacquEÜM? au cocei 

4101 0 

Dp hJfilX ni. COCO ItÂF-fck 

410 a 

W! SI H NI HjL.SE^f. 

50 CL 

£M lUNCf ü’CÈÛi\ 

110 c 

DV S CCH a 


La ^arnilure 

NOIX HP COCO FRaICHI 
RÂPÉE 

sirop \ jd " Raumé <Q 5 .i 

JLS VANILLE. 
fQS, VcïtK P. 


Confection de la crème anglaise 
de base 

Püf[« te I .iii ut I;] -c rente a chullmon et réserver. 
Mai I ru tav latin*; s J trufs xvhc HE) |t iIl mktl* 
jiksqus blanchiment du mé ta ripe. Verser Je taie et 
3n errme chaud-, sur lu nM.'ljn|çç (ruts mu,tv. 

Cuire à -H4 C au haîa-marie. Laisser nufmiJir. 


Confection de la mousse au rhum 

Faire tremper les feuilles tic gélatine fpidqu» 

însl.in:-, pr-ur lut rnniidlir. r.TJiv I - ■ :• n- . H rx - .mi h.nn 
marie ta gélatine ègoutrèe dans le rliiuiL 

Prend n JÏO u, de ircme tu ijitaiM- et \ incorpoRf 
If mélange rHim-rijiL'I.mnt fondue. Pi en mélanger, 

Monccr la crème fleurette. L'incorporer 
■i ta préparahon. Ptaqu? r ta ithii pnttV dru* 
règles. Laisser prendre au frais. 


Confection de la crème 
au chocolat 

Concurer ta couverture jivara. L'incorporer 

À ta LTL'EI IL" MliptalNL- Jl’ baSU, SI Itl ÉOÛ g, 

puis ajouter ta aênie fleurent montée. 

Confection de la dacquoisc 
au coco 

Mélanger le roue? râpe ce k sul-tl- ptauv. Monter 

ks hlianLï d'tuufs au hnciL a nr.. un y versant pt'U 

ù peu le sucre, Incorporer détjMrreraeiïi 
lu jnélajigiL’ e»Li>4ucTE. Êtntar uer nppaml sur 
une plaque de AO cm sc 60 cuuserre du- papier 
sulfurisé- Us«rr a rr cuire 10 rainure 1 * au four 
à J90 C. Laisser nl'midir. 

Montage du mousseux 

Tapisser de crème au chocolat lès parois 
J un ttiouIl' pyramiiie clu ft um x 6 cm s t? cm. 
Dérailler ta mousse au rihuin en carrés de 4 cos 
lU' chiIl. CIIsslt un fjw .i l'ïnrL rieur du miiuM' 
pyramide. Finir de couvrir Jl- crème ju choedit 

Finilcr lu dn^musir vw\ u.ixnk de h i,Tn tlf coté. 

Poser un carré sur ta crème au dtttiûlaL Bloquer 
me frais, 


Confection de la tuile aux raisins 

Faire lu:idic le beLifliru cL ta gjuoûse. Ajourer 
ta milté- vt h prcTine, mélanger, laisser cuire 
j 85 C. En fin du cuisson., u1Ilïuiv.t II- uiébngu 

aVBU I l'JNï. 

Étaler sur ptaque annadJiésire, Cuire au four 
a 17ÏÏ Ç, pusqu'à çxiksmtirMi, 

À ta ^mie du four, parsemer de rai^-iriM raaeérés 
au rhum. TîèEAilli-r ta plaque en triangles de ü cm 
du CiriC rl unifNirti-'r ju ucnLru J*: chaque Innn^ta 
im ce rdc de > an de diamètre afin de déposer 
la Lui Le sur ta pyramide' un taissan: -îppjri. nr 
ta wimmer de cene dernière. 

Préparation de la garniture 

H'.um.i.Euf ta noix de euüft iiwu lu --Lr* !7'- 
a ?| l itaumt j Ûraler ne mètainge sur nnu ptaquu 
^amii - d'un 5ylpa.t. CaramçlisçT x JfiH) S., à four 
vemilé. Réserver au sec 

Présentation 


Oisftfiîrr ait wiiiru de Fassirttjr un pi-tt Je noix 

dt Lïh ftt Hjjrj^néfui-e-'. 

Démiilîtar Ir pyramide szrr u?N r .'Zk.irJjf Ji' U nrux 
de coco. Coiffer ta pyramide de ta Utile JifX 

rju-jui. è raiî urrrT d 'an dindon cir yujî f-ûniSr 





.hoculat 




entremet» au café à notre façon 


Pour cercle* d e 16 cm 


K 


llMJKFUn- VI* 


La dacquïii&c aux noisette* 

2^0 C, LhI NOISETTES ËRC TLS 

1J\Û L. LU SUCRE Clin 

22D ij LhI WjLhf* IJ-'cïl l-i 

C'h-. g cm m h ki M MHH il I 

la permise au café 

200 O d'œufs DftlEHS 

125 £ DE SI CELE SlMtK'LE 

125 h; DE PAJtfNl TAMISÉE 

4 O G DI' hume 

4 fi ï>lü C-APfi JOUUBLL 

le crou 5 litîanï Nescafé 

SQO G DE TRAU^È NÛlSErn 

[25 G DE COUVERT™ IV-UIFLE 

200 G DE PAËLJJ.TÉ FEUCLLETINE 

515 G DI NtAT-AFP 

La mousse au café 

25 CL DE LAIT ENTIER 

yj G DE CAFE AHAEiCA 

t2% GRAIKS 

POU G DI SUCM «MOUU 

l/i (MUSSE DE V.ASIIIIE 

IOD G DE CREME FLEURETTE 

î | AL S Es DŒliFS 

2 G DF PQVCHIE À C RJ. MF 

3 nCUJLKS W ftPiAllNJ. 

^ï-î C iM i «i mi 1 1 1 1 ki 1 1 1 
IO LL DI Ri IL « 


La crème au beurre au café 

25 CL DE IAIT ENTIER 

iOÜ G DE SUCRE M .-.Ll?L Et 

ll[ C. DF. LAI MA d’iQ-.UFS 

SiJJ G J» IF.iiREF 

LUC IJ J riUUHOE FFAEIENME 

4 vois r. 44 ' 

E.TTRAIT DF. CAFÉ i QS) 

- ivietr U Trapu r 
Le glaçage Lait-calé 

jéj CL DFAI 

2Ç CL DE CRLMi. FLEURETTE 

IOD C. DE &L!CHE sL.mljL i l 

I 5 O G DE QUICMI 

iço G UE COi'VHimJM LAI! 

IOO G DE COUVERTURE IVOIRE 

2 FEUILLES DE GÊ1AT1NE 

20 G DE CAF t. SOLUBLE 

La RarnMure 

SflO G DE 1 4M \ 1 km ki 1 ai 1 

N esc a pi un h ni (Q$* 

FAPLïni FIUILLETINE 
R ROTÉ (QSÏ 

coiivummi iwmt 
(QS> 

C 4 P 0 (PUNCH 
À ClhiHSE , Q5Ï 


Confection de la dacquoise aux noisettes 

Torréfier k-n no i senti l-i II--, broyer gfuitfiêninhriii n\L-e 
k’ SIH'IT pçker 

Monta k^ blancs, le* serrer avec te sucre er tes mckngcr 

lJ ü' I mj llI i' 1 ] mj d I rr, l I .ii'p.nvii iuiislHl* -.lilTl jLil-.'. One ut et 

des cercles de I K cm de danvêrre. saupoudrer de iulx l jJacl- 
l-i cuire K mi mute s .i 2 (HL C . , refroidir <?ur Line rçnlle. 


Cnn l'eut km de la génoise au café 

Fjiti.’ fondre 11' hçurrr. Vk'ln.iq^.T lus ifiiK cp L- Mien.-, L. 1 ? f:ijrc 
cuire nu bain-marie .i 4 S C. L>l-s i_|i.m_- | L appareil Èüjl le ruban, 

L'Il pridt.", LT LU 1 « pjITH’ «t Ll VI 11 ' I.ITIJ^-T .Lit Hl'IITIÏ' foTïdu, 

Mélanger le Teste de l'appareil avec là kuuïL-, pm* réunir 

ks Jnix jpparciLv et ïcrrnnuT par I .lyiiji lIii c.\h< sntuhle- 

Beurrer et fariner un moule à génoise, s verser l'appareil. 

Faite*- cub * au I Vhu k tj ^ds huée,. pendanT 

30 i 35 iinnulL's. Dl-ibiChiIlt CI I. lisait tl JtiilJit sur uik jy-illu 


Confection du croustillant Nescafé 

Faire fondre la couverture ivoire. Mixer le Ncseal'é avtc 

k p.iilklL kuilklint', jilhiIct k prjliiiL' nnMettç çt 

h couverture fondue Eafer cuire deux feuilles de pûpiirt 
à \ mm d’è paisse u r, ,’l I ti i >. I l- dkui rrMik-Ju. Blnqjiigr .ii: tniidi, 
puis détaJIer ù l’euipo ne- pièce dc% disques de 3* lui 
Je iléon être l’2 par cutremetO. 

Préparation dt? la moussu au café 

TnirTèfiLT (si ihÊL-ds^ire 1 1 Üt bwnvTf r ïçs p-.iins lIc café- Toner 
le lair à éhul linon, ajourer k eafê ei laisser intWc .10 minutes 
à LmLverl . 

Faire ehnjufîcr l.i ltüt™, 1 fleurmc. Préparer un ear^rrref a see 
ai-iL le sucre et la. goime du- vnmlk /tndm- dtux li j^-üfctLk-. 
[Jèidae-er le caramel avec la aèine chaude, puis avec k lau 

infusé- JH L~ifé. F ru ne tnEmpLi b ^L'i.iri iu ! dnrs de Venu fliwle. 

Barrre les jaunes cTtnift ,rvee la poudre a crème, puit ûoucer 
k mélnrip.L* lnil tTême-LTifiê L*i cnnfeçtirjnmrr une crcrrw anj^aise 
Lîii viet [Lidir. incûrpofcf la gèbcinc ïamallk « l^uoiiul. 

MuriÉfrla CrctSu: en iL'knrifvlly, cl mLdnnju’r ks de us nppnreuk 

en aRnucaur le rhum à la fin. üehii-ci a pour fonction, 
ck: TLnfdrctr Ici jpihticï. 


Confection de la crème au beurre au café 

Llk- dnir être- réalisée en crds pjrtus. 

Préparer d'abord ww crème anglnsw classique à laquelle 
Oh ah 1 Ultra le beurre eu puâtnnadL' vl. pi.nii finii, 1;i ith.nnpu.' 
ii iIiitliii parfavnrr fc>n^rn.blc ivl-c U rédifcrion d^‘ plusieurs 

tiiTL-i «.sfim-sn . l”i iLlI l ‘ex [mil 1 r.d?lil, qni L-.t lmp nniLil. 



biicot 


crème légère 


Cigares aux amandes 


au miel 


P our I Ü perennraps 


m 

Plnisirs 
d 'ailleurs 

Ingrédients 

FEUILLES J JE KttLCk (QS) 

J KG CM J' il i n’AJMANDE S 

\ 7 O 

200 C DE flATTLS 

fiOC. Ihl >: I hM H I Kl I : i I H Ji -JCtl 

AMERE 

ptJLnmE de macis <QS) 

1 LIEtELS \ SOL TE 

lu- 4 a a MHKl I K.ll 1 > 

râpe 

4 ï J. Df.AU DE FLF.I 'Ht 

^'ORANGER 
BLANC DTEI.F iCJS S> 

BEI HLFtF FOMDL <QS> 

L a cTpm? au miel 

jO ÇL CM. C.HtËMEL FLF.UKEITE 

7 CI. DE Min LKJI.FIPt 

Pour la finition 

MIEL 1.1 QU LDL fQS) 




É?f 


Dressage 


Muriter L i n imv {ïtoniU . Ajouter 
k miel liquide ifês i jtt WiV 
amniffliï j fiVrtf 

A’ mcmtajge r^jiiTer 

i" t iWrii^idn-d't! 

Fjj>ü ftii rè Jcï i’rijilWi j fttrfîide 
frtiurv ii l$0 "C jusqu rf .ijw’ifr 

ji.'.'dfiJ j".'rie*n Lrj êÿtwiiîiii'7. 

/jJSfc tflVUrf JC iiU'it. It'S gjfiPL tV dt 1 
fjTT/'i iLpi/dr J J ' j jjj'iT iJ 'jitj piterirau 
dfr üewrr uivf f-.? rueufrêe 

ajd mi A. 


Cnn fer! ion des cigares 

Dénoyauter les danes, puis les hacher. Mélanger à b pin.' 
lI amtubJc Liiuk LétS m^jvdu:nta <.'itL\;. Dl" ta il Ier I.i p.iw lI amandes 
en boulent* « les rouler en boudins d environ 1 cm 
de dinmerre- 

Badigeonner chaque feuiUe de brick de beurre fondu. 

Y députer iun bruiJin de paie d'amandes, enrouler b feuille 
aux deux tiers en b soudant «sec un peu de blanc J'll-uÏ. 
laisser reposer une mur .iu çrmÿêLirrnr. 





cofat 




Montage de l'entremets 

S"rli: lIu IioiJ Ici- dütincï chciEiiscK de nsnusw.- au lojt. 

Y déposer U Th' coud» df IÏ101B5C 3U canmel. pjinjtif, 

[HT (.HlUctuiX STU'LL'VMVi'S, J.Iel TTUT ^,'1 ILlL'K-i’ lL' inOlISU' 

au caramel, disque de couverture laie, disque de valide 
fLiulktmi:. Tcitnincr en dispn-sanf le palet de cnimhV. 
Stocker au froid. 

Confection du décor 
et finition de t'entremets 

Tabler ks deux couvertures, puis, à raide d’une spaiulc, 
Lïmffc-ticmneT sur Rhrsdnid des feuilles couchera ce, à laide 
d uu corner, un décor ^IJa^ê. Laisaet durcir. 

Cibcrr l'entremets avec le ju bit tçinpçrç, .avant 

de planter les Juillets de choc c4at er k décor grillagé 
de fîiÇtm finniLcnLcLixc. 






U 


hocolat 




Tasse de chocolat fort 

croûtons 

de brioche dorée. 

sauce chocolat 

crème peu toilettée,. 

Four 1Q péri amies 



CN 


ü rassiettiî 


INGREDIENTS 


t* ^urtret au chocolat 

I LITRE UE L-H.IT EhTIEH 
200 G UE SLGftE SEMOULE 

200 G UE COUVERTURE CARAÏBE 

200 G UE CACAO EN POUDRE 

La sa ucc cIiouiJaI 

I LITRE Or IjMT I Mil « 

IDCL ni' ChI:me plel'Rltie 

170 G UE CACAO EN POUDRE 

]TO G UE COUVERTURE CARAÏBE 

Le- biscuit au chocolal 
sans farine 

s do g uc ctmvfcrrtiM ixtra- 

R ITT ER 

425 ■; Ut pn.iMt UN roMMAUt 
JU O UC CACAO EN POUDRE 

500 G UE SliCILE SE MOI LE 
J ŒIT3 ENTIERS 

3 FUJhTCi o'fEUf i 

Lt?ü croütoTUi 

ii-ilk h 1 1 e (QS) 
CAAAONAUfc' tQS) 

IMA HW (QS' 1 

La crèfTH! vanillée 

ÇO C± DE L h# Ml. FLEURETTE 

200 Ci lit BEICRE 

I GniE$$E DE VAhILI | 

La garniture 1 

COPEJUCDt DE CHOCOLAT 
NOIR iQS) 
feuilles u'ern. EQSt 


Préparation du sorbet au chocolat 

Hal hcr la luUh urELirc.- Caraïbe. Piirltr a L'hull ition 
le l.i ir avec b m'me ce. hnrï du fou, verser le raut 
iur b COni-tTlurL h □ •_'] mj lt lï b |niudrL Jl La-Lach. 
Kh*h rnélan^er, et bloquer en jWuicL 

Préparation de la sauce chocolat 

H.LiIilt Li cgURLTtune çaraihr. P-urrifr il fhiillirmn 
le loir et b efêrat, er, hora du fieu, îL-rstr le n.mi 
sur I.l CLMLvemue hacher et b poud re de cacao. 

Il ATI inCbngÉir, li.lsvrr JU L-SiIIHMS LT rL -.LT. Lr, 

Confection du biscuil au chocolat 

FnLrL' fond ne l.i LHJLrvtrrtiirr çxtrsébjtTsr- 
Mélanger le brune en pommade et le cacao 

en p^ulItlt M.'.iiLTiir ju E\>uft Ei's |aunus (L'irciaF^ 

afvec le sucre sL-moulr jusqu'à ce que II nJkip 
b WP le mh.in. Incorporer ju dlWülaî fondu 

Il niLT.mpc btUTTc^LALûj, puis uiLorporLT 

ce dernier mélange aux jaunes d'eeuts mornes. 


Monter les hbnes d'oeufs en puis 
mélan^r déliçateinenï les deux masses 
Ennoduire I appareil dans um. poche miniir 
d u im. 1 douille unuu çf pocher l'appareil sur 
uni: plaque en disques à b dimenaion tU l'dMfitme 
creuse de service, Cuire 1.Ç nunures à, four venrilê* 
laisser refroidir « réserver .lu scl suit, film 
ahmi'inuiir*. 

Préparation de la crème 

FL-Tidre et grntfer h genuse de vamlle , ajouter 
les gtuiiflËS à la crème. M-unlcr CLÜfrcÀ nu Joule 
jvec le sucre. reverser au trais, 

Confection des croûtons 

Découper la brioche en des féjpiIkH, Fai ics-Ila 
■iJiijlt dans un ty.-mre Tmisette^ puis caraméliser 
avec b iTJniU-JkriiJ--. R. la lia lt an scl’. 



AtfoiïÎÆgtf 

Présentation 


Diifti um llfiMtffif Creuse ptuUmi.it, dip\)*i.T 
mb disque de biffait jm f.htwtkl Couvrir 
de sorwî chocolat, tisser. Dètütvt de copeaux 
de fhticnljl fl de fcfük dot 

PrtiénltT J aïjsrerje freuff fur une grande gsfirttc 

pkrtt\ dresser û pan un, peut pot de etêmr 
maniée* un xutrf pot de îj ttce chocdat chaude 
ri Jis i'rtîwDjïrS dftnx nn Inésrême pt?L 



hoc q fat 


Cerises fraîches en tuile friande 

crème au kirsch, 
glace à la pistache 


Pour personnes 

■X 

C" 

Dessert 
A Citadelle 


Ingrédients 


Le sablé 

hrelon 

SOO G 

»t un HKI 

IO G 

m SEL 

L Kü 

l?F FARINE 

G 

IPI LEVURE CHIMIQLlE 

IO 

JAUNBS UÜIiFn 

4M c 

i?f sqcu 

£ 

OCHifia* EU VANILLE 

La glace 

à là pisljchc 

J J. I l RF 

UE LAIT 

IÛ CL 

DK GtËML FLELljnriTE 

& ^ 

Db LAIT EN PTH<LJRE 


nF aii cxju: atohls! 

îM e. 

Db I1JCRF 

K 

JATKI ■E li'ŒIlfS 

7.S ü 

ue teumtE 

9C 

DE STAlEJUTim 
A GLACE 

140 G 

UE PÂTE UE PISTACHE 

Le parfait au kirsch 

St» G 

DE JAUNES d'cEUFS 

35» ^ 

UE SIROP A JO BaLIMÊ 

I I JTRF 

DE CltÈAIE FOtiETT^t 
MftèCH 


Lj garniture 

cimsis im.-TiKRt.il s. 

SIROP POU K POCHER 

liuËRENENT lfs CHUSis) 
Jl»b DE GRtdTTE 
I Voik P. ^Jî) 

COfMprr LU GIKHTI 
(VOIR P. 


Confection des sablés bretons 

R.i mollir le beurre en le travaillant avec le sd. 
[neorpnrcT h f.irinL' tnmKÔe .iviv I.l levure 
L I I L I S I I L | U L- . 

;V pin. K.itstti- U*-*: jaune* d’ceutp ,i\ev k 1 sucre 

|LiK|u .1 obtention >.l lui iriddüi^L- pjk- ri HincluLU*.. 

i-vudre la gousse Je vanille- ct la racler awee 
uii louLlju pour jiiiuElt Ils itruinir.H aux jim nu s 
d'eeufe barru^ 

\v.Mi, Il i ■- .1-11 pâles - md.in^L hL-i-kK 1.11 IK 

fi iriL'hm^c,' launLS’SiJLTü.’ vt lus iiLil.in^iT 
SUni trop IfnhaillLï. LmiLl reposer aü fttia IouIl 
■ me nuir, abaisser a 2 mm au laminoir. 

Dl I ii.ki tn '.Üm|ul"-. Jk Lft etft Je lIihitilItl' . Fairt 1 
cuire ces disques au four à 1170 C. 



Préparation de la glace 
à la pistache 

M ï'UnjçiT à froid Ns éicinenïs de la glace, 

Le* p.^f L lt. tU bai n -manu. n ÜA C, puis rufmitlir 
aussitôt l'ensemble a 4 CL Maiurcr, lurbirncf, ul 
rt'v.'n '.t. 

Préparation du parfait au kirsch 

Au h.i m ni:i rie. ino irpi irtT les iaunes d'œufs au 

sirop ul puirbcr ]l IhiliI. L ’ni. - fins l l mil.in^f cijii, 

le taire refroidir nu bannir. Incorporer la erèniu 
monter ut lu Icsrsch Cnulur çef .ip pareil en cadlï 
fin n le LikiLfLiLT 1 ;ui fnevid- 

Une fmv 3 appareil u. mjii’lê, k dérailler en 
Jisk^Lks de diiïLensioiï IcftêruftiL-m ink-muTL- 
à ççtlç de* disques de sablé breton. 

Elaboration de la garniture 

Dénoyauter Les cerises et Lut, pochur kplttiwciit 
dans un peu de sirop le temps de les défendre 
un pm. 

Faire réduire k jus de griotte â consistance 
iimpcli.^ un vau d'ücï 


Finition 

Dressage 


Préparer des ù$si rites rundes. \b tmter itahtjrd 
L’ tii-titri' j J cm , i r T.'- >ur Mite fruiiîr tir p.?pwT. 
Comnwmsr p» dhpctse r utw musce de 
IrjçérçwrrriJ ptvhéc^ y i^rjr k parfait i-tmjg'ïc, 
puis k- JiSiJitr dt‘ btSi iirï. RtUstirrrrr tr Ètsal 
sw-f i'asswüe ftm peut faire adhêntr le bixuil 

Mtn Jter pnt île ircwTf HLi iw les ceristsfi 

ü' tu f vie jifitrfii' réduit lV servir, j p.rn 1 , ù ^l'ijif 

j J.i- f j Pi di i'-l' l'.Mr sur un ht tir t<mfa ilr ^nttllr. 



•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 





hocolat 


Finition 

Dressage 





Peter j vif tes ^pr^ifcmrMiajis et tes orarqm 
Fréïeivr te* ^meats. tes laitier en dnw dans 
te « de te longneffr, Fji tapipser te* assiettes. 
Couvrir d't*mr fi ne eouehe de gelée de citrtm. 
Ajouter au dernier moment une ^ueaeite 
de sorbet mptgddtes t-r une râpée de citron uerL 


grumes 



Boni 

bons à la vanille 

>ur 3 kg de bonbons environ 



Fabrication des bu n bu ri s 

H :K' b C r le vbnmbr de c<jUP,Trtiire. CwÈptr 

k beurre L'ii un flxwt 

FltwJr; Us guüiots Jl- vheiiILl en Jeu* avec un 
COUtCAU wanchani. Gratter l'intérieur pnur lihérer 
II-', grainéS. R.uuuir II- LitUL, gousses Lt graines, 
dam la crème ünjftfre, ajotiTer la Tnimdine et 
porter If fout n i-buLliliüfl. LÜîUf infuser 
15 ninuics à couvert.. 

PjiVîLT au dunens uii vtoer II loüt sur 
b couverture hachée. Mélanger., Lorsque 
l'appareil afttefnt entre 411 C st C, aitniier 
If bf urrL fn inurOC&llrf par petites quantités-. 
Homogénéiscf. 


C'oihIl-t lu Ladre à b mm d'épaiisetu or laisser 
figer 24 heure* au moins, entre 1 1 2 C et I J C 

Di iiiouIlt et ptfêennaber. Déiaâier en rectangles 
de 1 l'inisf cm. 

Tabler la coure mure noire pour ] cniuhoar er 
LTirttlbfr Ilv bnnbons ;i b F-u U rebelle. Décorer 
les bonbons en déposant sur chacun un c feirlllc 
de KhndokL. 


Ingrédients 


l-\ kh: 
riv ü 
1,8 KO 


300 o 

2 


ni HJ-.L kl.lTf 

ni T kl MOU M 


U 


ni CHOCOLAT 
DE CQOERXUKE 
h 56 LhF ■; RÇÀÔ 
LU BEURRE | Ali 1 11 il 
GOUSSES DE VA Pi ICI J 
CQUVEITI RE NOIRE 
À 56 % UE CACAO POUR 
1 '1 nkls&.ii. t . tQSS 


Bonbons au chocolat amer 


ur 3,5 kg de bonbons environ 


Fabrication des bonbons 

I [.ichLT le fhiiLïïbl lIl - LT>mf rliirL. CuUpet 

3e beurre en nuKxm 

FbrtLT SL L'hulklKHL b LTLEÜ£ Lt la ']'l LllK illllt ; 

verser le tout sur la couremire hachée- htûbngur. 
U>rsquL l'apparuil nLtLint entre j .5 C Cf AO C* 
ajouter le beurre en mtjreeawf p-ir petites 

qunnlitLS. H LWti Dgéftéise P. 

Couler en cadre ii 6 min d'épiima ht fi laisser 
fi^vr 24 heures- au moins, entre 12 C et 1 ï r C 


Dé mouler et preeruûber Déni lier en rwtMigbK 
de L cm \ b çm. 

Tabler la couverture noire pour lenrobage et 
enrober te? bonbons a b touTL-bt-ttL. 

Décorer les bonbons en déposant «air dtaieun 
une feuille de Rhudoid. l 1 Ili ïiyjct. 


1 kc. nu CBOCOUT 

DE COUVERT! H I À 7 g %, 
DE. C.KC.ACÏ 

300 G Ot lEl l II II I JAITlEIt 
t£Q C DE TfefrlUIJM 

KG DE CREME FLEURETTE 
COUVERTURE hQIRE 
A yb "■!> DT CACAO HM1 
I ES IM hli A 4 >E (QS) 


h oc obi 


Saint-Honoré 


Pour ü personnes 
ce 

Le taint-honorv fttt mis au point en l #46 par 

.VI. ( ’JîrJ^HJU'.çt, cTrir.rjn' fkrlùarær cjm i. 7 ii\ \aj/£jjd n<i' 
S*iint-Honore r à t'arts. Sim nom j êlê donné 

u iii i remr t/ i/ t j.r?rj.! cei £ , nl, r ï , ?ri( m i<. t-j çrémç 

I Chibottst, phts déHatie qtt 'une simple crème 

NCKIII 5 EÏ 1 NT!. { ïlmrilitly, lit tri éfre préparée le r-î.'rr.r nrrrn? 

de tit omfviiiott de l'entremets, mire au moment 
de îi? dresser. 


La pâlu à [:h<HJx 

1 S Ct C*t LAIT * VN «iPPliMiNT 

DE JAIS CHAUD 
{•Si NËCEVSAIRfi 
HUIK EEjŒTTEÏ 
1$ CL D'EAU 

JD Ci DE Hl.l 

iû H'i DE WCK 1 

i£<i G M RfiVMŒ 

i ?5 Ç| DE ItafUNI TAMISÉE 

JOO ü D'tEL’fS 

La cri‘mp C h i huL^ust 

2J CL DE LAIT 

] 2Ü C. DE |AtiNE.* DCUM 

yo t). + 175 c * 45 f, de siiçke 

JC> ü DE PÜUDKt A LHÈML" 

I [ÆHÏii; DE VANILLE 

J Et I I J . L FA DE GÉLATtNE 

5 a- DEAN 

1 /j y [il si .a n h> r/atips 

La garniture 

IJO DP l’Ârv PtUILLEîU 

a^D O E*E SUt&t 

l'Hhl k IL CARAMEL 


Préparation et cuisson 

de la pâte A choux 

Réuni# k- I;i I . Il ml. Il* sd, k Mm . n.- et k: I n’iiri lt. 

I ’i il — l r .1 i hiillnii >r, 1 1 jjiiuryr hiirs . I.i feu 
la farine. Bien nïL-bnper ci J l-m sêe h lt »ir II- leu. 

I )l-s i|Ui' J.1 p.ïi<' sc l U ■ 1 .1 l' h l dfs parmi lI’.i récipient, 
dk l-i[ prête. Im rran-o aser dans I;l cuve 
du batteur, Briser les. œufs entier; .iu foun pour 
I.uijiLlt I m iL\jr|ii.hr;iLi'.ïiL, l il verser II -, trois L|unrts 
dans k: bannir en fonetiumnemem. puis ajtmter 
If reste quniul ilk snnr infurpmv'.. Vi l.i p.irf 
-iL-nabU- trop fi-THLe. Jii'UUT' du lit 11 Lhaad. 

DnL'HLT b pntL- ,i ehuux sur pl.L-.qivc à l'nidf 

d u ir‘ poche à douille I li.sc n $ \ pocher 
Ils chnux k plus réjgulicnriiiunt pnsvahk ni trnnnl 
compte de la itpuôtkio de la chaleur dans 
II- fnur : erwïipter ? 1 J lIious [uku une pLique 
du Ai) \ ÊrO cïil Cuire au four à ±00 C. Laisser 
refroidir les choux, puis les décapiter en vue 
du LlrL-'.sn|JîL. 


Confection du fond de l'entremets 

Abaisser lu |.xicL fcuUletêr.- à 1,5 nu laminoir, 

Liisst r repiisLr, pais y cfcLooupi:r un Lurric 

de II 5 an de dinmccre, P\qüir ce fond 

dû fLiulk't^c-, puis y poL-hcr 1x11 licts.Il Jl- pute 
à ekoux à ] cm du tn.?rd.. Bloquer au froid,, 
eusuiie cuire a C n four statique, 


Confection des pas li 11 us 
de caramel 

Pn-piirer im caotmel en faisant simpIcEnait cuire 
k- sue ne à scl. Lta ■ rin uiÏls ■ n ^tnsiiltes wrtuit 

■ Il ■ ■ I ■■ k S , 1 s | 1 .L I : IT11 uk'k'T .Il - IV 

lIi_' LkarhLiTL ; Ils riiri^Lr sut Sylj^nL l'L \ vtrr.LT 
le caramel. Laisser refroidir, retirer les ccrdcs 
ç|ç p;v™ i mruk'ler- 


Préparation de la crème Ghibuust 

Faite Efuciiftcr Ils kullkn dL ^è'Iulu il - lIluis 
de l’eau froide, 


Pr-L-parer une crème padiaête nece le lnii n 
les pun« d'eeufs, M g de iticTe, b gousse 
de vanille fendue ei gruMOL et l.i puudfe .1 LTeniL'. 
À chaud, ajouter les feuiltes de gêbtine égouttées. 

Préparer un siojp avec l’eau et L“i g de sucre, 

U- LUin. - 11 1.2 1 C.. M.H 3 HÉLT Ils blnnev 

en le* serrant avet le* 4i g de uül re, pais a* iutLT 

en fiEet, tout L-jtrnur, h SVJCTÇ CClit à 1 1 1 

I ricorporer cette meringUL à la crème pnrissiL-tL 
vt intnxluire le tmn dar»v une puck 1 munie 
d une duLulk u sjiuhhuciorv. 


Finition 

Dressage 


Dresser aussitôt k samhhQtioré. Fother L crime 

i 'hchuMsi uiir 1 i vrrj-i’- - dr FfPtirifïfU'tç ^nh giïn-tjr 

de crème les choux décapités. Ranger ceux-ci : trr 
r cftlremrU. ï)èp<yyer L\y ^JsfjVjr;; rfr commet 
sur les choux parrris de crème Chîboust vattüîêe. 




•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



Finition et r\ 

Ure&sage 


Gifler? les assiettes aivc te ftts aux zestes, puis déposer 
la ï<lîûde Je jatprêmef au mJicu dr a miette 

ainsi que les zeste s. V déposer deikutement 
té ihnf.'ejH, ié^irmnent incline, Décorer sfum bouquet 
de mentl?e. 



grumes 


agrumes en amertume 


des 


zestes confits 




Pour IQ pmuimcs 

Dessert 
* l’ assiette 


i 


NCRllniENTS 


Le ftorhel rlêmentine 

I UTM FMr JUS UE tTlMINTINI 

*1*5 G DE SLCRE Eh MORCEIl'X 

3DQ G UK GLUCOSE ATOMISE 

26 CL. d'eAU 

La tuile à l'orange 

SÜO ü DE SUCRE 

J 2Ç G UE EAJUNt 

itn:i mm d'awwGfc 

tse Ci UK HUME EUNDU 

Le granité citron verl-vanille 

60 Ci u'eaü 

300 C DE SECHE Eh- MORCEAUX 

Z GOULUS DE VANILLE 

I I J t KL Ul JtlS m LIT ROM Vf HT 

Les garnitures 

ZECEI DAGRUMES FRAIS 
IKVÜR LES CONFETTI I 
SIROP A K ’ÜÀI.üE (Q5Ï 
iEGMENTS ù'AWJUES 
FRAÎCHES 1 ORANGE5 
SANGUINES, ORANGE* 
hAVEU PAVIPLEMOI fiiES 
ROiES. CLEMENTINES 

e*p Cors* 

FVUTINE <Q$I 


Prépara Lion du sorbet 

et du granité 

Fout obtenir le mix sorbet démcndne fc fraacr 
In pçani Jurv elémentincï awee les rni.1rce.1t1x 
Je SIJl fL- jti.il de L'ilti impTÉgrtLT uruK-d 

in e**etKW contenues dan* Le zeste. 
OjrttKXirjjirtef k mu if ‘ le II lancier reEnnJir 
H C Ajourer k jus de dêmenrine, puis laisser 

KULurLT avani de LurhuiLT. 

Finu Le pranilc, uhservcr la meme teebffiiqfUC 1 
frorrer le zeste des citrons üsûc Les motee-jux 
Jl sultç. lyépancr II htop en y faisan* infuser 
les gousses de vanille fenduei l-i grnrtL-ix. À fnnid, 
ajouter le jus passer au chinois l*e verser Le tour 
JIotls un rroipimt reLTjnpdainf. RIj'il|ljlt lmi 
cellule. Le mélange sera grnere à la fourchciie an 
dentier momunil pour réaliser des paillette*. 

Confection des tuiles à Fo range 

Faire fondre Le benne puis ajourer rems 

Ira ingrédient*. .Mélanger. T.iillcx un çhflblufl 
(pochoir en plwquc) du diajciÊrLrL- de L'auteiu L-t 
s'en servir pour façonner la mile. Cuire wi 

à ISO G à four venEile. Une fuis La Unir 
cuire, la couper en deux. 

Préparation de-s garnitures 

Les cordefii serons ttsàaéi en déuliint 
des zestes d'agrumes frais à laide d'une douille 
lüliic n 30. G1 lil|Ul .igrunu; sirrn çui|e h pnit 
dans k sirop à 1 5 Bannie er réservée dans 

SEMI sircip respectif' 

Peler tes Émirs à vif t [ dérailler les- segments ■ 
tnnsL-nirr k pu. Frurf enflûte réduire k nvs 
recueilli. puis le lier a La [*cLiiiiiL-. Cerne gdéL- 
sfmT.i à jdaLLT Lçs firurs. 



Finition „ Dressage 


Déposer k sonfraf ± Sèment me Mt fond d f une JisûtSé l ttuar, ajouter 
k jcrduiéé ctinm tvri iuTnik. Diffuser mr f+issiirHe kï segfntnïs 
d'agrumes er k s gibier .rttf k jfrrs réduis. FJnemer de etiAfetti 

Je ri JH.'E-rJt'r uw dcmi’fniig . 1 jl dr'mù'r i?roffir/rr 


Grand Livre 

de Cuisine d'Alain Ducasse 

Frédéric Robert 


Desserts 
« Pâtisserie 



Boni 

bons à la vanille 

>ur 3 kg de bonbons environ 



Fabrication des bu n bu ri s 

H :K' b C r le vbnmbr de c<jUP,Trtiire. CwÈptr 

k beurre L'ii un flxwt 

FltwJr; Us guüiots Jl- vheiiILl en Jeu* avec un 
COUtCAU wanchani. Gratter l'intérieur pnur lihérer 
II-', grainéS. R.uuuir II- LitUL, gousses Lt graines, 
dam la crème ünjftfre, ajotiTer la Tnimdine et 
porter If fout n i-buLliliüfl. LÜîUf infuser 
15 ninuics à couvert.. 

PjiVîLT au dunens uii vtoer II loüt sur 
b couverture hachée. Mélanger., Lorsque 
l'appareil afttefnt entre 411 C st C, aitniier 
If bf urrL fn inurOC&llrf par petites quantités-. 
Homogénéiscf. 


C'oihIl-t lu Ladre à b mm d'épaiisetu or laisser 
figer 24 heure* au moins, entre 1 1 2 C et I J C 

Di iiiouIlt et ptfêennaber. Déiaâier en rectangles 
de 1 l'inisf cm. 

Tabler la coure mure noire pour ] cniuhoar er 
LTirttlbfr Ilv bnnbons ;i b F-u U rebelle. Décorer 
les bonbons en déposant sur chacun un c feirlllc 
de KhndokL. 


Ingrédients 


l-\ kh: 
riv ü 
1,8 KO 


300 o 

2 


ni HJ-.L kl.lTf 

ni T kl MOU M 


U 


ni CHOCOLAT 
DE CQOERXUKE 
h 56 LhF ■; RÇÀÔ 
LU BEURRE | Ali 1 11 il 
GOUSSES DE VA Pi ICI J 
CQUVEITI RE NOIRE 
À 56 % UE CACAO POUR 
1 '1 nkls&.ii. t . tQSS 


Bonbons au chocolat amer 


ur 3,5 kg de bonbons environ 


Fabrication des bonbons 

I [.ichLT le fhiiLïïbl lIl - LT>mf rliirL. CuUpet 

3e beurre en nuKxm 

FbrtLT SL L'hulklKHL b LTLEÜ£ Lt la ']'l LllK illllt ; 

verser le tout sur la couremire hachée- htûbngur. 
U>rsquL l'apparuil nLtLint entre j .5 C Cf AO C* 
ajouter le beurre en mtjreeawf p-ir petites 

qunnlitLS. H LWti Dgéftéise P. 

Couler en cadre ii 6 min d'épiima ht fi laisser 
fi^vr 24 heures- au moins, entre 12 C et 1 ï r C 


Dé mouler et preeruûber Déni lier en rwtMigbK 
de L cm \ b çm. 

Tabler la couverture noire pour lenrobage et 
enrober te? bonbons a b touTL-bt-ttL. 

Décorer les bonbons en déposant «air dtaieun 
une feuille de Rhudoid. l 1 Ili ïiyjct. 


1 kc. nu CBOCOUT 

DE COUVERT! H I À 7 g %, 
DE. C.KC.ACÏ 

300 G Ot lEl l II II I JAITlEIt 
t£Q C DE TfefrlUIJM 

KG DE CREME FLEURETTE 
COUVERTURE hQIRE 
A yb "■!> DT CACAO HM1 
I ES IM hli A 4 >E (QS) 


h oc obi 


Crème pAüssièfè 


Brrache punchée 
aux agrumes 


Marmelade <\ agrumes 


Cnumble vanille 



Crème au beurre 



Finition *t n , . , ■ 

Présentation 


R^mnHir fi lisser la ereme au bevrre, 

Ett iftiUïJjtfT- L brioche sitr hjuie aj fiirfsff, 
fmi? L nmitr dans te cntmbie en prenant sain 
de bieti COUirir U tottlîlé. *fe iLr briitehr, .un? 
laisser 4a zone à découvert. La brioche 

doit être ùTifTTfflétrjnrnt « paître « de cmrnhle 
Rjéseri'tt Jr/ rêfnÿèrdieu.r. 

Avant le service, saupoudrer dr mett gkce. 
Servir d’pr iranehcs. 



hocolat 



aux 

jus aux zestes 


u surprise 


□grumes du Mentionna 


füLir ^ 23 personnes 

fN 

m 

Dcsscfr 

3 I JiSSECttC 


Engblédienis 


sod y 

UE CHOCOLAT EIANC 

La pâte 

jl tlUlIlLhC 

■LiS CL 

DE SIRÜE >L 30 B AI MJ. 

320 C 

DE J.1UNES D'ŒUFS 

Mandarine imi-ehj.u j 
(QS) 

î trrnES 

DE CRÈME FLEURETTE 

5 

FEUILLES DE CILATINE 

Le flocage 

.{M C 

DE CHOCOUt il ANC 

.IM C 

1 II H1 LIRKI EH C-SCSO 

La garniture 

6 

{RANCES 

6 

PAMPLEMOUSSES 

6 

CITRONS VERTS 

wm »f À ’BiUiMi; |QS) 


Pour préparer et présenter 
celte recetle, vous aurez 
besoin dés usrensiles 
suivants : 



1Ç 

*$ 


MOI.IH a OUF EN «EUE Confection des chapeaux 

DISQUES m PAFIEJL 

«.«Lf li'IUSÉ DE 12 CM 1 tfltpérrf k chiLKiubt hbinL'. F.n thi-Tniwr 

DE DISMÊFRE les IDOuIm à œuf Ml gelee Cl ÈabiL f M £L~t 

.lll refriHcrateur. 

Fui nf hvmprr U nêbrme ddns de l'eau froide 

Cii’ikoinfiJKr une paie a bombe en banane 
Les | lui nus il iL'ijf 1 - l c (in y npiif.mr le vini-p 
a ehaud, en filet- Une foi* la pâtu A LkmilIiu tuile, 
l n Ifliwrr refroidir un kilo,, y incorporer la erêiiu.- 

IsL'urctEL', puis l_s ^L'Iulnic.' inmiillix.' et rssnrçr. 

fikn mélanger, incorporer La Margarine 
impérialr. t rumir lu* moules de ce mélange er 
bloquer au froid pendant I heure. 

Amie 1 panée du ni .m: lIlj thnonlat hLmi - 

rempilé. Glncer !w feuilles Je papaer avec 


le Lhcwinbt blnnc. Démouler le contenu 
des mouler (la coiffe du duipcnu } mit I es disques. 
L. ensemble a désormais b forme d'un chapeau. 
RemertfÈ du- o e ntre au nu grand froid. Line fois 
l'ensemble durci, retirer 11- papiur. Fkjquur 
au dujLXïkii hl-inu .1 1 'aide d un pivtcLet. Réserv er 
au réfrigérateur. 

Préparai! un de la garniture 

Zester finement les orargeB, ks pamplemousses 
er l es Litron* verts, puis pl-Iut frs fruits n vit et 
dérailler Les suprême*. Le-i réserver dans leur jm. 

Cui re les zeste* dans un puu de sm ip. 




mi 


Fi 


igues fraîches 

gorgées de soleil, 

crème légère au miel,, 

sirop de fraises 


Pour ï personnes 


Dessert 
:i l'assiette 


i 


NCfl F-DTF.NTS 


m FIGUES BELLOhl 

et. DF CRfLMl FI.FI.RFTTï 

J.Q DE 'HIFf b.'iMOUtftt 

Lj garniture 

JI S DG FKAISE RÉDUIT 
l'QS, VOIR P. iflé) 


Pré para Lion des figues fourrées 

(..nijptr k -. Ii|;i:l's aux Imm quarts de k'ur hiUIrücr 
et les- cvsdtr. RfscrvîT la ^rhatr. 

M i miter l.i ■Lrt'nu' ■fluiiJL'tÈÊ 1 un ch .inri J\ gtvçiç 
le mk£ cf y LmiCKfpoü'Cf ddicaivrocnf la chadr 
â** figucs- 

Füurrcf Les fieu es de ccï appareil ce réserver 

jtu rvfn^TLlfur. 

Présentation 


Vétscét , ,'ij .1 z r.i fif fruité réduit cùint h?t cfimçi 

en papier. Déposer une spirale Je tus Je ftjise 
ïLznx L‘ fut r J Je î'jï.’Ui'tlc', dixfMiser 1rs figue* 
sur l'assiette et servir. 





181 


m 


Sablé à la vanille 

mélange de fraisés et de figues, 
jus de sangria 


Pour personnes 


Dessert 

- rassielTc 


InchlüilnTs 


1 KU 

nv fait ?ucrii 
ir. 5Q«? 

Le jus de fïftue et de fraise 

] KG 

DF IRSISES 

] KG 

l>L FIGUES 

ZOO O 

DE SLŒ SEMOULE 

Le mi k pour Horhul 

IÜÙ c. 

DF Ml H' il! Ml. MOU LE, 

3 Sü U 

i : i h :l ■ h i >s i UUmIM 

,’4 tT, 

d'eau 

3 G 

DE HTABIUSATELTft 

n SORBET 

Le jus 

de sangria 

1 LITRE 

DE ^ 1 N ROTHjË 

ZOO C 

DE ÎLCItE SEMOULE 
LE ZESTE DE I ORANGE 
li. ZESTE DE J CITRON 

5 

IWAISl S. 

* 

PtâUU 

IKJILIB Tm. if ça» ir 

(Q 5 ) 


La garniture 

r,s Wj fi F=kAl$#4 

t.s kg de riCUtt 

JUS DE FRAISE RËDLTT 
ÎQS, Vh HH f, ifift) 

ZESTE? Di CrfftON i r 
D ORANGE CONFITS (QS) 


Préparation du sorbet 

Lv' |us lI'.- fqy.iL" Li Jl I ms£ >_Li m I utru préparé 
24 heures avant son utilisation pour le sorbet. 

PllUr \c pTL'pjrtT, LïïlipLT It'S Fl£UL'S dit It'S fniSfS 

en raonxaux ei les taire macêrcf avec ]e sucre 
pendanr 24 heure?. 

Le lendemain* préparer le mis en ponant tous 
Ils : ni^Ti/i! lenl t n ^hullrinri. RcfmiJ.ir à 4 ' C. 
Mhwr les fruii? et les ajourer au mélange refmidi. 

Turbmur l I fésetVÉf ju ïr<«id. 

Préparation du jus de sangria 

Porter à ébulli tion tous k* ingrédients et le* Faire 

ti'l! i - i rn ■ .Lfin d'ohru inr un uis sinjp^irx. Pis^r 
du chinais ei tèwtr \ur ju rcfn^ênitur. 

Confection des sablés 

AKusKur I.l pâte suLTL't" n 1 mm l'ï In JlTjiUlt 

en rL-etan^üts de 4 *. \2 tm Cuul- à 170 C 
à tour ventilé jusqua coloration* et laisser 
nrfriHLltr sur une juille. 


Mo tît âge 


Présentation 


J i} tüe<- t'rj ïmttehes ks fraises et las ftÿua. 

Intmdi «rc k sorbet turbiné dans twe poche 
tf dùuiîie lantteiêe, ei dresser jm Ltjitrr de ehaque 
fJ lïk îfn gmy cordon de SOrîvt en laissant 
î/2 ù.rft s-ut chaque eôtê. Y di$patet, 
ert alternance. des tranches de fraise 

■et de.% i^ïfcTrtarr.s de frgLre. 

Parsemer de teste* et d&c tirer aeac k p & 
lie sangria ei k }hs de fraise. 





L grumes 


millt-shake au kirsch 


de cerises au vin rouge 


Pour ï l personnes 

•Vf 

D«sen 

à l'assieUc 

Ingrédients 


500 U l.3| CEUHSEÂ CERIVES 

HËUflfllK 

i^O Ej i 3 i pii:h,h;i- 

IOO G DI SUCRE 

i zf*te o'üranœ 

I ZEÎTE DE CTTSOIf 

JO CI UE VIN HDUCE 

POIVRE DC MPL'LIN CQSÏ 
l/2 GOUSSE UE VANILLE 

Le milk-shake 3U kirsch 

IO CL 1.3 1 r-RÎ-ïia 

IO CL Di LAIT 

IO CL DE GLACE PI LEE 

KIRSCH •: (_JS I 

La garniture 

KHVPH: BLANC 
de; moi i in fQSfr 

7 ESTES dVpKANOI 
ET D€ CITRON FEtiU* 

CQS> 



Préparation des cerises 

DLiuiyiiLiter Il s l:ltisl-s.. Il ', f.niTi: rçnçnir RU bcimne 
n au su me. puis I ltti déglacer au vin füugf. Finir 
b LUivsrwi ' 1 . 1 ns pçnsçr k's «NSCS CH RH HHAftiwit 
avec les zliels d'orainj^ le *Jl rimm, la rk-mi- 

]SC313Wl Jl- vnnilli* k-ntliH 1 t'X pnttçç L'C 

cours Jl- moulin a poivre [| faut syu£ k via iupfM: 
les bigHTTHlUÎE. 

Confection du milk-shake 


Présentation 


Data Jiürtf mixt'Ile tfé tut*, dreintr Scs irrites 
pft^Sèn +3N jjff, ri y déposer deikalemenl ntt peu 
1 it m rrtrtiiiir Jer krrfk h. 

Décorer Je truies d f ntmigp a Je ttinm fmrx. 
Donner un Jour Je moutin à poivre. 


Dum lr hnl 1,1 Un tniKcnr, r^isniî k 1 laÏT-, ta crème, 
b ^acc pitec le II- IdftiLlh. Mimer fniUHfiL 
Verser ami. im phf R bisser l,i mousse se fomwr 
lu surface. Rfscrvcr ,iu pcfngcparcur. 




grumes 


n, in 



rtanas en beignet 


T 


mîlk-shakc 

Pour l_ü personnes- 


condiment épicé, 
crème au coco, 
banane-citron vert 


Ingrédients 


Dessert 
a I" assiette 


La crème au coco 

2 S CL DE t.KF.MI FLEURETTE 

1*, CL DE. LAfT P§ CfKHh 

Î .5 Cl CH LAIT 

IC? JADNÏ5 DŒl'FÎ 

I?S C DE SUCEE. U. MOL LJ 

La j*cl pc de dslron vert 

7 CUIRONS VERTS- 

NON TRAITÉS 
IPOIIB \û CL DE JUS> 

TJO l~. Iil m Cri i n tÀnmz i 4iix 
ï l/l müLLiS Crt <i ËU lTïN E 


VJNALChi. ktli UMtqvi 

tqsj 

I Cl. DI JUS DF CITRON VERT 

L ’.ipjLi rm I à frire 

Vjû r; M iaeine 

170 C. DI FECULE 

30 C DI LEVURE CHLM1QI I 

Zi? CL D*EAU 

Le miltaühakc à la banane 

I BANANE FRAÎCHI: 

1 ai 1 <qs) 


Préparation de (a crème au coco 

Blanchir au fouet Les jaunes uï II- suc-ru. Rûumr eL Faire 
L-luufFrr coit\ Jks ingrédients lnquidet- Â chiïlirioii, ks icoreî 
du feu et ks V ei vlT CH foueTLiflr iUr le méLan^u jaunrv suLri 1 . 
Rép-irtLr l‘ appareil dnn-. lU,'s paries poK. I « aune 3*1 four 
à 100 c pendant 25 raiilUUKS, puii les fnmn au frais. 

Préparai ion de la gelée de citron vert 

Faire tremper les feuillet de gélatine dans du l'eau Froide. 
FmtEL-r Miipis’usL'mant les citrons vem aire les morceaux 
de sucre afin de bien imprégner euux-o du L'uisunuu du kusi-l- ; 

pTL'riMT II" |LIS ilt'% citTOfBr 

F.iiti 1 chwiffer le wicnr avec k rus de citron vert Bit- ri 
melâilÿjL-r. Puyi avant IrûntissuntucH, rul 1 rur Ju fou et .iuiuckt 
Ifs foinlks de platine égouttées, Refroidir l e n semble, 
pVUs- llaJuj lt E tc liqjuuur dans du purUv verres .h N ■ ilI.L.h hauts- et 
êrm-irs co u eh es- en biais dan* de la glace. Remplir ju tiens 
de uhaquL- vL-m- et ImssçT prendre au froid , 


Le condimenl épké 

jM C DE SACRE SEMOULE 

1 LITRE DE JUS ü’ ANANAS 

2 PIÈCES DE PÜIVRE LO NC 
LAMELLES DE CJNCLEMBRE 
CW«U PF CAHOAMGMÏ 
/estes d'or anue iQS) 


üliCï vanille 

ACIDE AHORttiqUE 

(QS> 

La gamitiirp 

t Ananas dè LA Küunpdn 

NOIX DI COCO FRAÎCHE 

(QS> 


Préparation du condiment épicé 

Faire cuire Se sucre pour obtenir un eoramid. Lt désUrtr 
aveu lu jus d’ananas, 

Cnneasser h poivre long, ciseler finement le gingembre kob, 
pTÛfuVcr lus prainuv du eardajnrwnjç et le? ècTRKT. I .liller 
les KSTes d'orange en fine jufienne. irveueporer k uiui ju ejnunul 
dénl-icé, fnine nédufoe à la nappe. Rectifier t’ assaisonnera en r 
en ajuuuuu lu vinaigre halssimKfne rt fo pis de citron verr 



Préparation de la pâte a frire 
et de l'ananas frît 

Melanucr la farine, la fécule et la levure chimique. Le* dtlui-r 

aveL l’esiLi. Resen-er. 

DcUilkr l'RnaTun^ en hatonneis réguliers. Peu avant du Mreur, 
[fcxnspur ueüv-ui dojvv l'jpparuil si frire, |c« f.ure blanchir 
une première fois puii une seconde fois. Lus faire fnru 
L bns un tain d"buik ck pt'pinF de raisin à 160 C jusqu'à 
eo taxation dorée. 

Confection du milk-sbakc à la banane 

Plu jrvnni du servir, raisç^r la bauflEie avec le laie et un peu 
d'acide ascorbique. Tumsiner en ajoaiant la u h-anjllc. 

Au dernier nwmenï, verser le mdk-shake doiii lui veirus ;i ïTxlka 
Lvjnruitajnl la jprlée lU 1 uirmn sïtt . 


Finition 


Dressage 




iDfüJïoîtfjf Jl? l'i'e fpr*rrJjs jj tr l'cimeUr : J àrrujzjz^ fri J en ,rrj l ,4il T j , H^, 

ta cwMir de coco saupoudrée d "une ûpêe de ama.o ft-jii, 
îe txmtiimeni efncr .Lns an p,jtjj bal et mfin le verre de milk- 
ikilke bantitte et de yelèe de Crlrrm rrrl. 












n, in 



rtanas en beignet 


T 


mîlk-shakc 

Pour l_ü personnes- 


condiment épicé, 
crème au coco, 
banane-citron vert 


Ingrédients 


Dessert 
a I" assiette 


La crème au coco 

2 S CL DE t.KF.MI FLEURETTE 

1*, CL DE. LAfT P§ CfKHh 

Î .5 Cl CH LAIT 

IC? JADNÏ5 DŒl'FÎ 

I?S C DE SUCEE. U. MOL LJ 

La j*cl pc de dslron vert 

7 CUIRONS VERTS- 

NON TRAITÉS 
IPOIIB \û CL DE JUS> 

TJO l~. Iil m Cri i n tÀnmz i 4iix 
ï l/l müLLiS Crt <i ËU lTïN E 


VJNALChi. ktli UMtqvi 

tqsj 

I Cl. DI JUS DF CITRON VERT 

L ’.ipjLi rm I à frire 

Vjû r; M iaeine 

170 C. DI FECULE 

30 C DI LEVURE CHLM1QI I 

Zi? CL D*EAU 

Le miltaühakc à la banane 

I BANANE FRAÎCHI: 

1 ai 1 <qs) 


Préparation de (a crème au coco 

Blanchir au fouet Les jaunes uï II- suc-ru. Rûumr eL Faire 
L-luufFrr coit\ Jks ingrédients lnquidet- Â chiïlirioii, ks icoreî 
du feu et ks V ei vlT CH foueTLiflr iUr le méLan^u jaunrv suLri 1 . 
Rép-irtLr l‘ appareil dnn-. lU,'s paries poK. I « aune 3*1 four 
à 100 c pendant 25 raiilUUKS, puii les fnmn au frais. 

Préparai ion de la gelée de citron vert 

Faire tremper les feuillet de gélatine dans du l'eau Froide. 
FmtEL-r Miipis’usL'mant les citrons vem aire les morceaux 
de sucre afin de bien imprégner euux-o du L'uisunuu du kusi-l- ; 

pTL'riMT II" |LIS ilt'% citTOfBr 

F.iiti 1 chwiffer le wicnr avec k rus de citron vert Bit- ri 
melâilÿjL-r. Puyi avant IrûntissuntucH, rul 1 rur Ju fou et .iuiuckt 
Ifs foinlks de platine égouttées, Refroidir l e n semble, 
pVUs- llaJuj lt E tc liqjuuur dans du purUv verres .h N ■ ilI.L.h hauts- et 
êrm-irs co u eh es- en biais dan* de la glace. Remplir ju tiens 
de uhaquL- vL-m- et ImssçT prendre au froid , 


Le condimenl épké 

jM C DE SACRE SEMOULE 

1 LITRE DE JUS ü’ ANANAS 

2 PIÈCES DE PÜIVRE LO NC 
LAMELLES DE CJNCLEMBRE 
CW«U PF CAHOAMGMÏ 
/estes d'or anue iQS) 


üliCï vanille 

ACIDE AHORttiqUE 

(QS> 

La gamitiirp 

t Ananas dè LA Küunpdn 

NOIX DI COCO FRAÎCHE 

(QS> 


Préparation du condiment épicé 

Faire cuire Se sucre pour obtenir un eoramid. Lt désUrtr 
aveu lu jus d’ananas, 

Cnneasser h poivre long, ciseler finement le gingembre kob, 
pTÛfuVcr lus prainuv du eardajnrwnjç et le? ècTRKT. I .liller 
les KSTes d'orange en fine jufienne. irveueporer k uiui ju ejnunul 
dénl-icé, fnine nédufoe à la nappe. Rectifier t’ assaisonnera en r 
en ajuuuuu lu vinaigre halssimKfne rt fo pis de citron verr 



Préparation de la pâte a frire 
et de l'ananas frît 

Melanucr la farine, la fécule et la levure chimique. Le* dtlui-r 

aveL l’esiLi. Resen-er. 

DcUilkr l'RnaTun^ en hatonneis réguliers. Peu avant du Mreur, 
[fcxnspur ueüv-ui dojvv l'jpparuil si frire, |c« f.ure blanchir 
une première fois puii une seconde fois. Lus faire fnru 
L bns un tain d"buik ck pt'pinF de raisin à 160 C jusqu'à 
eo taxation dorée. 

Confection du milk-sbakc à la banane 

Plu jrvnni du servir, raisç^r la bauflEie avec le laie et un peu 
d'acide ascorbique. Tumsiner en ajoaiant la u h-anjllc. 

Au dernier nwmenï, verser le mdk-shake doiii lui veirus ;i ïTxlka 
Lvjnruitajnl la jprlée lU 1 uirmn sïtt . 


Finition 


Dressage 




iDfüJïoîtfjf Jl? l'i'e fpr*rrJjs jj tr l'cimeUr : J àrrujzjz^ fri J en ,rrj l ,4il T j , H^, 

ta cwMir de coco saupoudrée d "une ûpêe de ama.o ft-jii, 
îe txmtiimeni efncr .Lns an p,jtjj bal et mfin le verre de milk- 
ikilke bantitte et de yelèe de Crlrrm rrrl. 



raise 




Montage de l'entremets 

S"rli: lIu IioiJ Ici- dütincï chciEiiscK de nsnusw.- au lojt. 

Y déposer U Th' coud» df IÏ101B5C 3U canmel. pjinjtif, 

[HT (.HlUctuiX STU'LL'VMVi'S, J.Iel TTUT ^,'1 ILlL'K-i’ lL' inOlISU' 

au caramel, disque de couverture laie, disque de valide 
fLiulktmi:. Tcitnincr en dispn-sanf le palet de cnimhV. 
Stocker au froid. 

Confection du décor 
et finition de t'entremets 

Tabler ks deux couvertures, puis, à raide d’une spaiulc, 
Lïmffc-ticmneT sur Rhrsdnid des feuilles couchera ce, à laide 
d uu corner, un décor ^IJa^ê. Laisaet durcir. 

Cibcrr l'entremets avec le ju bit tçinpçrç, .avant 

de planter les Juillets de choc c4at er k décor grillagé 
de fîiÇtm finniLcnLcLixc. 






Tasse de chocolat fort 

croûtons 

de brioche dorée. 

sauce chocolat 

crème peu toilettée,. 

Four 1Q péri amies 



CN 


ü rassiettiî 


INGREDIENTS 


t* ^urtret au chocolat 

I LITRE UE L-H.IT EhTIEH 
200 G UE SLGftE SEMOULE 

200 G UE COUVERTURE CARAÏBE 

200 G UE CACAO EN POUDRE 

La sa ucc cIiouiJaI 

I LITRE Or IjMT I Mil « 

IDCL ni' ChI:me plel'Rltie 

170 G UE CACAO EN POUDRE 

]TO G UE COUVERTURE CARAÏBE 

Le- biscuit au chocolal 
sans farine 

s do g uc ctmvfcrrtiM ixtra- 

R ITT ER 

425 ■; Ut pn.iMt UN roMMAUt 
JU O UC CACAO EN POUDRE 

500 G UE SliCILE SE MOI LE 
J ŒIT3 ENTIERS 

3 FUJhTCi o'fEUf i 

Lt?ü croütoTUi 

ii-ilk h 1 1 e (QS) 
CAAAONAUfc' tQS) 

IMA HW (QS' 1 

La crèfTH! vanillée 

ÇO C± DE L h# Ml. FLEURETTE 

200 Ci lit BEICRE 

I GniE$$E DE VAhILI | 

La garniture 1 

COPEJUCDt DE CHOCOLAT 
NOIR iQS) 
feuilles u'ern. EQSt 


Préparation du sorbet au chocolat 

Hal hcr la luUh urELirc.- Caraïbe. Piirltr a L'hull ition 
le l.i ir avec b m'me ce. hnrï du fou, verser le raut 
iur b COni-tTlurL h □ •_'] mj lt lï b |niudrL Jl La-Lach. 
Kh*h rnélan^er, et bloquer en jWuicL 

Préparation de la sauce chocolat 

H.LiIilt Li cgURLTtune çaraihr. P-urrifr il fhiillirmn 
le loir et b efêrat, er, hora du fieu, îL-rstr le n.mi 
sur I.l CLMLvemue hacher et b poud re de cacao. 

Il ATI inCbngÉir, li.lsvrr JU L-SiIIHMS LT rL -.LT. Lr, 

Confection du biscuil au chocolat 

FnLrL' fond ne l.i LHJLrvtrrtiirr çxtrsébjtTsr- 
Mélanger le brune en pommade et le cacao 

en p^ulItlt M.'.iiLTiir ju E\>uft Ei's |aunus (L'irciaF^ 

afvec le sucre sL-moulr jusqu'à ce que II nJkip 
b WP le mh.in. Incorporer ju dlWülaî fondu 

Il niLT.mpc btUTTc^LALûj, puis uiLorporLT 

ce dernier mélange aux jaunes d'eeuts mornes. 


Monter les hbnes d'oeufs en puis 
mélan^r déliçateinenï les deux masses 
Ennoduire I appareil dans um. poche miniir 
d u im. 1 douille unuu çf pocher l'appareil sur 
uni: plaque en disques à b dimenaion tU l'dMfitme 
creuse de service, Cuire 1.Ç nunures à, four venrilê* 
laisser refroidir « réserver .lu scl suit, film 
ahmi'inuiir*. 

Préparation de la crème 

FL-Tidre et grntfer h genuse de vamlle , ajouter 
les gtuiiflËS à la crème. M-unlcr CLÜfrcÀ nu Joule 
jvec le sucre. reverser au trais, 

Confection des croûtons 

Découper la brioche en des féjpiIkH, Fai ics-Ila 
■iJiijlt dans un ty.-mre Tmisette^ puis caraméliser 
avec b iTJniU-JkriiJ--. R. la lia lt an scl’. 



AtfoiïÎÆgtf 

Présentation 


Diifti um llfiMtffif Creuse ptuUmi.it, dip\)*i.T 
mb disque de biffait jm f.htwtkl Couvrir 
de sorwî chocolat, tisser. Dètütvt de copeaux 
de fhticnljl fl de fcfük dot 

PrtiénltT J aïjsrerje freuff fur une grande gsfirttc 

pkrtt\ dresser û pan un, peut pot de etêmr 
maniée* un xutrf pot de îj ttce chocdat chaude 
ri Jis i'rtîwDjïrS dftnx nn Inésrême pt?L 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 





rai sc des bois 


Crémeux au café 

sauce au cacao amer, 
sabayon au ma rsa la frappé 


Pour 10 personnes 

<e 

\D 

Dessert 
11 i'assiefre 


Eve ri: ni IMS 


La Crùme anglaise a 1 1 ûi>t : e 


Lii ^arnilure 


Confection de la crème anglaise allégée 


t ,ç CL 

Ihl iÀU 


CACAO Ln nhMLhki >!QS) 

I4Q *j 

DÉ suuke 


COPEACS. EUE H ||tH. DI AT 

t£ 

j A Un ES LT'îltiFS 


ÏQS) 

4 Sü O 

DI CRÈME FOUETTÉE 





La murin^ui' au en le 

Le crémeux au cale 





LÔÜ c 

fit BLiUO d'u.LIFS 

50 CL 

D E IAIT 

BÔÜ G 

DE SIICPK il MOUE* 

fto f. 

DE CAFÉ BROYÉ 

ipD u 

Ul SUCPSI tilAci 

J 1 1 ti 

DE CAFÉ NL71 1 Itl h 

20 u 

o’esfresso réduit 

Ao *j 

b’BCÎH.AJf I3| <;ai-f 



16 

JAl^VFS D^IEUFÏ 

La sauce au cacao amer 

i^»o ti 

DE SUCRE 



4 

FE11LI.ES DE OÉ LATINE 

SS cl 

DE HIT 

Ufeo c 

DE CRÈME FOUETTÉE 

IO CL 

d’eau 

Ï.OO c 

DE CHOCOLAT AU CAFÉ 

JO Ci 

DE CRÈME FlELiREITE 


(CÜLTO KTl'KE BrAÏ.11 IA 

PODtï 

tJF: CAC AM EN WHIMI 


Weiss) coijlé en ifuelle. 

S 5 ti 1 

UE CU HT RTC RE NUIRE 


SUR DL RlHOUOID 


GIlAhUJA 


FT l AlUl F N D.VfLAUK 




Le sabayon au marsala 

]a_S G DE JAUNES DTEITS 

915 (■ I>K SUC RE 

lO c DE FARINE 

L" DE PÂTE DE TTUUKÈ 

JO Cl- DP MAMAIA 


i^VfftïQK r\ 

L/ressage 


Swr WW rfSWfk WPW, ihé'Sil'r dtuj éuHDIHUtf 
lie - rridT/n^rit*. Députer trs hrfTOrïHetF 
wpf crëmntx +eh eafè j flffflpêftifH/F 

ijV .-, jji , iV p jzr r^i'.ri.i j mtr. 

I Jt’i üttf te devins de LiJptniTtit de i l'.n jl ïhLrT. 
GiWttr une lasse- à eafê jpkœèe de saixryon 
jjd .'?r_rr’uLr, Jb pn'd'entf?" J jj’J.arf et f*ntfmzidrer 

î'usswtte de Litejo ntt poudre. 


Pcncr le lai[ à êbuliiEicMI. FuüLlIer Il-i i.ujiïlv de lu fs ilvcl 
le rktc jusqu'à blandiimcm du mélange. I ncorponer 11* laie, 

LUI IL Li.Mrim IL* LII IL* LTCnH' .111^1. LIM' L'I îLTIVl LT U LUIUtLIfl 

à épadsHÊsemcnc ideaI de l'appareil. Refroidir le mélange 

au IuiEEcut ; ;i 1 1 ■ ■ i«.l_ iilllit|ilhlt L. ltliiil ImulIIll\ Mouler 

■•■n ptdeFs Flexi p,m de 4 cm de tore er hU^nquner au congé! are ur. 

C un k 1 et km du crémeux au café 

PnrtAT II" I.liL j. L'hulhtion avçç: Ihïlt-, Il 1 '-, t.ifs'v, fai ri' infuser 
I ht uiv, puih pa^iL-r au Lhiiun^. Baure ta jaunes avtx le nuliv 
iusi |u .i l l- l|lu ! K- nicl.inKP Kletmhpw, irKorpora - le lait. 

Cuire j ÉltJi l H UûFïliine une erènta: anglaise et arnrter 

la liuvslhi n çpmisMRsçmcm tocfll de l'appucfl. 

Faire tremper 1 les feuilles de gélaTine quelques mimiEes dan'- 
I l ju froide. Lti l^liuEElt, les ineuiynirer j l'appareil au ci Fl 
puis refroidir au barreur. À froid., aiouieT b crème Ibued^ 
p*u\ ni< ii iUt imi-TM-Lliniemeni en tkm^splkre, Déposer 
à rinubkur lIl- Lhaque deiin-sphên: un pale* ermjçrir Jl- eiëinç 
anjj,Lii-Hi_- allégée, ainsi que des copeaux Je chtwolaE noir 
.lu l.lIV-. L jyfL'T iLvt'L- l'jpparçil .ri café. puis passer au grand 
froid. Dèfiuodef et réserver au congclaretif . 

Confection du sabayon au ma rsa la 

Mélanger Eliuk les nkpjêJjtfiibk. La-n Luire nu bm marie 

à 82 C puis refroidir la masse au barreur. Hflawr 

au rL-’l’rqi.LT.ild'ur 

Confection de la meringue au café 

JVIh iriïLT Ilté Hnnes avee k sulti 1 . puL 1 . annirpHiner Iç muctl* 
glace fl b Maryse. Ajourer le café. Introduire J an h uns; puefu: 

.l lIluliIIl Ii -.m- cl déposer II mélange en bjhm'm.'LN sur 
une plaque proie de papier iulfurise. Faire cuire au four 
j. ]ÏHJ C. K? ii" ni cniinrai. 

Préparation de Ea sauce au cacao amer 

PuriAr .i 1 • >. 1 1 1 1 : 1 1 K I Lu Un k's mvj I" iti i > lIl In vaueM -iu l-.il.ui 

amer en remua ne . I *sser h réserv l - r au ikik-. 



rais e des bois 
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Fine tarte au fromage blanc 

et aux fraises des bois, 

sorbet vanille-citron vert 


Four personnes 


i 


NGRÉDIEKT5 


La pâte sahlép 

[JG G Ul PM H Hl \7h 

2 il DI SEL 

50 C DE SUCRE CïLliCE 

ÇO G DE TPT ï POUDRE 

À « T A WT«T‘0 UR-T A NT - 
AMAN DE S-5 U LUE bLACI > 

1 G DE ViUVILLE EN FOUDAE 

4Ü G l>'(EL-ESh 

znp G im jahjM 

L'appareil au fromage blanc 

3 QO G DE mOMAUfe ni ANC Usif. 

1 ŒUFS 

I J AD PD l/-ŒLT 

LE ZESTE DE E CITRON 
IIPEHEiyc 1 RÂPÉ 
IM G DE SUCRE 


La ^rniturp vA la ^uCt 

COQ HS DE JUS DE FRAISE 
ÏY *>ÏV F. 3 Kti> 

250 c de nAiSd DES BOIS 


Confection de la pale sablée 

Malaxer fcc bcurK ci fcc ji.H. MÉfcmgpr le puerc 
glace* le l^f, la vanille,* les wufs et JO g 
■de f.irine, ïnççirpnrer 11 mît: dft I axisie |'HjLLE 
à pLin. Réserver au froid 2 heures au moins, 
abaisser -à 2,25 mm :ul Ifnninr iir, hulv fnnotr 
dev moulut n uneleTtt de 7 cm de diamètre. 
3 : aire ou ire- les fonds de tartelette nu four 
pei: chauffé à liû C lüMqu'ü coloraDûfi blonde. 

Confection de I "appareil 
au fromage blanc 

Mèkngn au fouer le fromage blanc, les crufs, 
les les res es k suc-ru. R^st'i-itT. 

Garnir les fonds de tartelette au deux nn-ra xvue 
r.Lpp.iri' il nu frrïfriaçr hlaiiL cl cilirt àü four 
■a 140 C entre 3 eî 4 minutes. [îçmmikr 

et Lhl'.sl j refroidir. 

Confection du sorbet 

Potier -s 65 C, au bain-marie, l'eau* le sucre, 
le srabLlisaieur, fcc glftoow er les foura* 
de '.tuliIIl. Laisser rtÉmidir à 4 C, jjouver le jus 
de âwm vert er fcr zeste râpe- L-Rts-ser mnmwr, 
turbiner et réserver. 


Le sorbe! vûnillc-dtron vert 

1 iiîfin d’ead 

I KG DE SUÇAI. 

5 GOUSSES LW UaNILI l 

LE Ï-ISTE DE S GÏÏHOPiS 

VF BTS FINEMENT HÀPES 
--o rjL lhE JIIS DE riTAON VI . RI 

lO U IM MAPI! ISATE.'I K 

A SORBET 

zo G DE dJUCÛSE ATOMISE 


Finition 

Dressage 


Ehiçffer tu Larféiàfré uit iinji'iej; de j’tfüJérte eJ 

Lt gpmïr de fraises des bois, Entourer d'un j’w 

rie NtT de {ruiti' et j/ijerfer jnrre i|zrene/fe dé tirt-bét. 




Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 




tanana speed 


Four personnes 


m 


rlüsurs 

cTaitteurs 


L^KmiENTÏ 


L r apparcÜ a tu i lui 

ICO Cl DE BANANE 

\0 G IPl U CMt 

ID Ci llR I 4 .H.I NI 

v? G ISIF HUHH FONDU 

Z,$ Cl DR LA fl" 

La eIacc à la van il le 

IL DE LUT 

IG l~L DE UlIT FA FOUDRE 

7$ C illr GUUCOÎB ÀTOMKÊ 

Î4G C DR MA: A R 

K G DR MAill.PVlllUR 

hi JAURES D'ŒUFS 

fia G DE BEI HUI - 

2 QOUSSO DE VANILLE 

La sauce rhymlat 

5È Cl DE LAIT 

2 ÿ cl de Crème fleurette 

600 G DE COUVERTITLE NOIRE 

ISO G DE SUCRE 

La chantilly 

SÛ Cl. DE CftE.UI FLEURETTE 

1G0 G DR MARI 

I WUWE DE VA.NILU 

Lès bananes glacéi^ 

UMAWGS FRESSI NET! ES 

EQÇï 

BEVKKË-i StCAE h RHUM 

mm ( QS) 


Préparation de la glace à la vanille 

Cuire Ils iiïgrûdiettEï a S-^ C nu bamnunL, 
puis les refroi Jir à 4 ’C. Marurer h turbiner ci 
réserrer. 

Confection des tuiles à la banane 

txr.iwr là. Ltiàir du hàrtànc llvul k -.ultl. h Êiniu; 
tamisée,. le lait et le beurre fondu, Une fois 
Cü 11 iL'I.i! ijjl' homo^nu. lûulur mît üfttpnL. L. j,pl;uur 
nu ïïUMmum .i l'aide d’un rouleau et d'une feuille 
du papier. bloquer nu lui 1 J pour ucmgricT. F.n tl 
cuire, encore congelé, au four à 160 C Retirer 

du four j mlonLhiin le tlsktvlt .tu scy. 


Confection de la chantilly 
et de la sauce 

Feïïdeu b du vandlu. rudur Ll:s gnuno ét 

le? ajrmfer â b crème, Monter b crème vanillée 

â^uC lu sLilil un dnuililly bien, l'ermu. 

Pour obtenir la sauce diotok, concasser 

I:l CemIiuiIutl rnuru. F-iiru bouillir lu lnit u'i 
h crème avec Le sucre. Verser eu mélange chaud 
ww b ciouvçrnire concRsrèe \. bien mélanger. 

Préparation des bananes glacées 

Peler les bananes fressinenet* le* nuire au buu tm 

ut ju MIL ru jusqu'il obtuntinn Jiltu' couleur 

caramel. Déglacer 3 a cuisson ju rhum brun ce 
glacer les fruits snec le jtis obienu. 


Finition 

Dressage 


Déposer sur assiette un kl de battants flfiadifg ; 
dêt'Otér d Mne ritiOté de crème i ïhatrïiily 
ci déposer sur ceke-ci une ijiterteile de 51 lace 
j Lt t'Jrtdte. Piilrtler djrtx ici Rince Jet, TfVirçejux 
de tuile à la banane, et présenter k sauce 
chf.tKti.it j part. 





rai se des bois 

199 


200 


Pour personnes 


Ingrédients 


La crème Chiboust au citron 

15 CL DE JUS DE CITRON 

IOO G DE CRÈME DOUBLE 

5 JAUNES D’ŒUFS 

40 G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE POUDRE À CREME 

2 FEUILLES DE GÉLATINE 

La meringue italienne 

5 BLANCS D’ŒUFS 

IOO G DE SUCRE 

20 G DE GLUCOSE 

5 CL D’EAU 

Le beurre d'orange 

20 CL DE JUS D’ORANGE 

IOO G DE SUCRE 

80 G DE BEURRE 

La garniture 

200 G DE FRAISES DES BOIS 



ijratin tiède de fraises des bois 



Préparation de la crème 
Chiboust citronnée 

Faire tremper la gélatine dans l’eau froide. Fouetter 
soigneusement les jaunes d’œufs avec le sucre et 
la poudre à crème afin de les blanchir. Porter 
à ébullition le jus de citron avec la crème double, 
verser le tout sur le mélange. Bien amalgamer 
le tout et faire chauffer de nouveau. Porter 
à ébullition, ajouter les feuilles de gélatine égouttées 
et bien mélanger. Réserver et laisser tiédir. 

Porter à 121 °C le sucre, le glucose et l’eau. 
Monter les blancs d’œufs et les serrer avec 
le sirop chaud ajouté en filet. Incorporer cette 
meringue italienne à l’appareil Chiboust tiède. 

Une fois la chiboust terminée, son utilisation 
doit être rapide, car elle contient de la gélatine. 
Celle-ci, en se figeant, ne permet plus un travail 
aisé de la crème. 


Montage du gratin 

Sur une plaque à pâtisserie bien propre , 
placer 6 cercles de 10 cm de diamètre. Y ranger 
les fraises des bois équeutées. Recouvrir 
d’appareil Chiboust. Lisser avec une spatule 
à hauteur des cercles. Placer au réfrigérateur 
et laisser prendre. 

Préparation du beurre d'orange 

Porter à ébullition le jus d’orange avec 
le sucre ; ajouter le beurre et monter la sauce 
en fouettant. 



Finition 

Dressage 


Décercler les gratins, les saupoudrer de sucre 
semoule, puis les faire gratiner sous la salamandre 
ou sous le gril. Verser le beurre d’orange autour 
de chaque gratin et servir. 



.hoculat 




entremet» au café à notre façon 


Pour cercle* d e 16 cm 


K 


llMJKFUn- VI* 


La dacquïii&c aux noisette* 

2^0 C, LhI NOISETTES ËRC TLS 

1J\Û L. LU SUCRE Clin 

22D ij LhI WjLhf* IJ-'cïl l-i 

C'h-. g cm m h ki M MHH il I 

la permise au café 

200 O d'œufs DftlEHS 

125 £ DE SI CELE SlMtK'LE 

125 h; DE PAJtfNl TAMISÉE 

4 O G DI' hume 

4 fi ï>lü C-APfi JOUUBLL 

le crou 5 litîanï Nescafé 

SQO G DE TRAU^È NÛlSErn 

[25 G DE COUVERT™ IV-UIFLE 

200 G DE PAËLJJ.TÉ FEUCLLETINE 

515 G DI NtAT-AFP 

La mousse au café 

25 CL DE LAIT ENTIER 

yj G DE CAFE AHAEiCA 

t2% GRAIKS 

POU G DI SUCM «MOUU 

l/i (MUSSE DE V.ASIIIIE 

IOD G DE CREME FLEURETTE 

î | AL S Es DŒliFS 

2 G DF PQVCHIE À C RJ. MF 

3 nCUJLKS W ftPiAllNJ. 

^ï-î C iM i «i mi 1 1 1 1 ki 1 1 1 
IO LL DI Ri IL « 


La crème au beurre au café 

25 CL DE IAIT ENTIER 

iOÜ G DE SUCRE M .-.Ll?L Et 

ll[ C. DF. LAI MA d’iQ-.UFS 

SiJJ G J» IF.iiREF 

LUC IJ J riUUHOE FFAEIENME 

4 vois r. 44 ' 

E.TTRAIT DF. CAFÉ i QS) 

- ivietr U Trapu r 
Le glaçage Lait-calé 

jéj CL DFAI 

2Ç CL DE CRLMi. FLEURETTE 

IOD C. DE &L!CHE sL.mljL i l 

I 5 O G DE QUICMI 

iço G UE COi'VHimJM LAI! 

IOO G DE COUVERTURE IVOIRE 

2 FEUILLES DE GÊ1AT1NE 

20 G DE CAF t. SOLUBLE 

La RarnMure 

SflO G DE 1 4M \ 1 km ki 1 ai 1 

N esc a pi un h ni (Q$* 

FAPLïni FIUILLETINE 
R ROTÉ (QSÏ 

coiivummi iwmt 
(QS> 

C 4 P 0 (PUNCH 
À ClhiHSE , Q5Ï 


Confection de la dacquoise aux noisettes 

Torréfier k-n no i senti l-i II--, broyer gfuitfiêninhriii n\L-e 
k’ SIH'IT pçker 

Monta k^ blancs, le* serrer avec te sucre er tes mckngcr 

lJ ü' I mj llI i' 1 ] mj d I rr, l I .ii'p.nvii iuiislHl* -.lilTl jLil-.'. One ut et 

des cercles de I K cm de danvêrre. saupoudrer de iulx l jJacl- 
l-i cuire K mi mute s .i 2 (HL C . , refroidir <?ur Line rçnlle. 


Cnn l'eut km de la génoise au café 

Fjiti.’ fondre 11' hçurrr. Vk'ln.iq^.T lus ifiiK cp L- Mien.-, L. 1 ? f:ijrc 
cuire nu bain-marie .i 4 S C. L>l-s i_|i.m_- | L appareil Èüjl le ruban, 

L'Il pridt.", LT LU 1 « pjITH’ «t Ll VI 11 ' I.ITIJ^-T .Lit Hl'IITIÏ' foTïdu, 

Mélanger le Teste de l'appareil avec là kuuïL-, pm* réunir 

ks Jnix jpparciLv et ïcrrnnuT par I .lyiiji lIii c.\h< sntuhle- 

Beurrer et fariner un moule à génoise, s verser l'appareil. 

Faite*- cub * au I Vhu k tj ^ds huée,. pendanT 

30 i 35 iinnulL's. Dl-ibiChiIlt CI I. lisait tl JtiilJit sur uik jy-illu 


Confection du croustillant Nescafé 

Faire fondre la couverture ivoire. Mixer le Ncseal'é avtc 

k p.iilklL kuilklint', jilhiIct k prjliiiL' nnMettç çt 

h couverture fondue Eafer cuire deux feuilles de pûpiirt 
à \ mm d’è paisse u r, ,’l I ti i >. I l- dkui rrMik-Ju. Blnqjiigr .ii: tniidi, 
puis détaJIer ù l’euipo ne- pièce dc% disques de 3* lui 
Je iléon être l’2 par cutremetO. 

Préparation dt? la moussu au café 

TnirTèfiLT (si ihÊL-ds^ire 1 1 Üt bwnvTf r ïçs p-.iins lIc café- Toner 
le lair à éhul linon, ajourer k eafê ei laisser intWc .10 minutes 
à LmLverl . 

Faire ehnjufîcr l.i ltüt™, 1 fleurmc. Préparer un ear^rrref a see 
ai-iL le sucre et la. goime du- vnmlk /tndm- dtux li j^-üfctLk-. 
[Jèidae-er le caramel avec la aèine chaude, puis avec k lau 

infusé- JH L~ifé. F ru ne tnEmpLi b ^L'i.iri iu ! dnrs de Venu fliwle. 

Barrre les jaunes cTtnift ,rvee la poudre a crème, puit ûoucer 
k mélnrip.L* lnil tTême-LTifiê L*i cnnfeçtirjnmrr une crcrrw anj^aise 
Lîii viet [Lidir. incûrpofcf la gèbcinc ïamallk « l^uoiiul. 

MuriÉfrla CrctSu: en iL'knrifvlly, cl mLdnnju’r ks de us nppnreuk 

en aRnucaur le rhum à la fin. üehii-ci a pour fonction, 
ck: TLnfdrctr Ici jpihticï. 


Confection de la crème au beurre au café 

Llk- dnir être- réalisée en crds pjrtus. 

Préparer d'abord ww crème anglnsw classique à laquelle 
Oh ah 1 Ultra le beurre eu puâtnnadL' vl. pi.nii finii, 1;i ith.nnpu.' 
ii iIiitliii parfavnrr fc>n^rn.blc ivl-c U rédifcrion d^‘ plusieurs 

tiiTL-i «.sfim-sn . l”i iLlI l ‘ex [mil 1 r.d?lil, qni L-.t lmp nniLil. 



a ram cl 


Finition 


Dressage 


Sur une grande d ssietie plaie. déposer U7T parfüti mi caramel 
ivr&rr du cmamri liquida ci*?w fc centre creufé, Décorer 
de copeaux de nougatine dentelée. Ajouter uns fjeîle cfuenrlir 
de %ta&r mt miel Verser du miei d'arbousier dam un ûomet 
eti papier eï en jm.ixer en fdel Ïl7 gîncr jw jriiri Abt dernier 
moment, ajouter une portion de caillé de Itrelûs ptutré 
.ru niindin. 



ramage blanc 


206 


compotée de fruits rouges 


Pour 


personnes 


Préparation de l'appareil 
au fromage blanc 


Mclangi 


INGREDIENTS 


L'appareil au fromage 


.1 33 


335 
3 c 
5 

8o 


KG DE CREAM CHEESE 

(MARQUE IÿjILADELPHL 
G DE SUCRIÉHk 

À S. DE FARINE 



La 


500 


5OO G 


Le glaçage 


Z 5 é 


DE LAIT 

DE CREME FLEURETTE 
DE GLUCOSE ATOMISÉ 
DE SUCRE SEMOULE 
DE YAOURT NATURE 
DE STABILISATEUR 
À SORBET 

DE LAIT EN POUDRE 


fille le 
W. Ajoute 
Tus, puis la c 




^ du fonc^iè 

rer sucrée, la cuire au four à 170 °C, 

Ja laisser refroidir puis la concasser grossièrement. 

.a mélanger avec le beurre en pommade. 

Abaisser le mélange obtenu à 3 mm au laminoir 
et le détailler à la dimension du moule. Faire 
cuire au four ce fond de pâ te 20 minutes envirordj 
à 170 “C, ensuitelg^^^^^™ hfi “- : ' J:t * r: “ “ 

que la pâte puissecÉB 

Ht 


Préparatio 
(crème gél 


Faire trerr 
Donner ui 



incorporer à’ 
Mélanger, laiss’ 



"Note : le cream cheese, comme son nom 
l'indique, est un fromage blanc très riche 
en crème , onctueux et compact, très apprécié 
en Amérique du Nord où il est consommé 
» our lui-même et employé dans de nombreuses 
'ecettes. La marque la plus courante est 
ladelphia. Il est assez difficile à trouver 

ce. Si vous n'en trouvez pas , vous pouvez 
fr du Saint-Moret. 

> ans la recette américaine originale, à la place 
de la pâte sucrée^n utilise des biscuits spéciaux 
à la farinçj^BPB&fâzabam Crackers) écrasés 
désirez suivre 

Ç(j t très secs 

le* écraser trop 
J m'de la texture. 


1 h 
05 


O 


Montage du gâteau 


dans le moulc^sur le fond de pâte 
^Hndi, l’appareil ai^Pfehiage blanc ; pocher 
i pendant 3 heures au bain-marie 
^^HroantJe moule légèrement au-dessu 
^■^in-n^B^gyr^éviter lj^^; de chai 
Bmsser rdp 1 


urface 




les fruits. 


Faire tremper^ 
de l’eau froide.3 
Les égoutter, reï 
avec le sucre. Incoi^BHI^Willes de gélatine 
égouttées. Ajouter les fruits rouges et laisser 
prendre la compotée au froid. 


Confection du sorbet au yaourt 


Dressage 


Cuire au bain-marie tous les ingrédients à 84 'C, 
sauf le yaourt que l’on ajoute une fois le mélange 
refroidi à 4 °C. Laisser maturer, turbiner et 


Servir le cheesecake en parts, accompagné 
de la compotée de fruits rouges. 


aramel 



ramage bkm: 



U 


hocolat 





Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 
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Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



Finition et r\ 

Ure&sage 


Gifler? les assiettes aivc te ftts aux zestes, puis déposer 
la ï<lîûde Je jatprêmef au mJicu dr a miette 

ainsi que les zeste s. V déposer deikutement 
té ihnf.'ejH, ié^irmnent incline, Décorer sfum bouquet 
de mentl?e. 



grumes 


214 


de fruits aux sauternes 


Pour perso ixuës 


Deæen 


Ingrédients 


La mousse au citron vert 

I LITRE DE SIROP À JO U.SUMIÊ 

S FEUILLES DE GÉLATINE 

J O -CL DE J (.fi DE CITRON VERT 

JD CL DE CREME FLEURETTE 

La j'clt’e de sauternes 

1 i.nifei LU Vin Dt MUSCAT 

Ol DE SAUTERNES 

L^D t. DE SUCRE ! \ MORCEAUX 

1 ORaNCES non nunrin, 

^ FEUILLES CHÈ DÊFAUNI 



Le cake au cïlron 

5 IEDF5 

35)0 G DE SUCRE SEMOULE 

I PINCEE DE SEL 

1JC- G DE CRÏMl DOUBLE 

a?ÇMJ DE FARINE 

5 G DE LEVURE CHIMIQUE 

LE ZESTE RÂPÉ 
DE 3 CJTRCiRS 
IM Ç DE RELTLRE 

la garniture 

ASSORTIMENT 

DF FRUITS fflAlS 


Préparation de la gelée 


Confection du cake au citron 


Foire tremper Les feuilles Je gélatine dans 

de r«uu Iroide. 

Bien laver et sécher les oranges, Los frotter 

œigji fixement avec leï Tnorcs'nux Je suktc p<nar 

imprégner ceux-ci de I essence du zeste. Plonger 
les monceaux clf sucre dans Le ipuïçW et -faire 
■chauffer le [oui i porrer presque à frémissement 
ruais ne pas faire hiiudLir. iTacn-rpEiTcr les futulles 
de gélatine égouttées ; bien mélanger. 

Le mélange, une fois réalisé, devra être utilisé 
rapide ment. 


FoJre fondre le beurre et 11- eljrll’iL-r. 

Battre Ip.s H¥ufs avfL- ]ç sucre jusqu'à obtention 
d'un mélange mousseoe. Y Lne-crfpctfef la firme 
b levure chimique tamisées enwmhle, les zestes 
de dlri.HL ef enfin II beuifft ebnfië. Vtrtirr 
rappflnçil, à -^<£1 £.- dans un moule à cake 
de 1 6 cm sur S cm er d'une hauteur de 7 cm, tt 
Luire au four ventilé À L^ü C pendant 
4045 minutes. Vérifier la euiasem en enfürtiçiflt 
la lame d'un couteau, qui doit ressortir profite. 


Préparation de la mousse 
air citron vert 

Faire tremper les feuilles de gébrine dans 
de l'eau froide, 

Faire chauffer le sirop, y diluer les feuilles 
de Rf'brinç é^mittccs, fainr refroidir lç mélange- 

Incorporer au mélange refroidi le jus de citron 
vert, t.'ensrmWe doit arair une cnfwsrance 
liquoreuse. 

^lonttn b s-TU-mii? nu fouet, ITinçorpOteT 
au mélange. Remplir les pots de cene mousse et 
nc^rvcr ju frais. 


Moniale de la gelée aux fruits 

Prçpjir^r le* fruit* s les démiller en petite dés, 
les ranger dans des verres. Versa b gelée 
.i Hauteur. Réserver 411 frais, 


Dressage 


Sur une a&iette f,^FTC£, defr.wr FJ.'P p eïit put 
de- mousse au dtton vert ei un ivtre de fruits en 
geler. Ufte punira de cake att cifrofl vert tiède 
esJ déposée i? càiè r dans une sentetîe. 
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Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



Paris-Monaco-New York 


Pour 1 


moule à boslock de 36 cm 


de longueur ci de 6,5 cm de diamètre 


Entremets 


Or entremets ,3 été créé aï hommage j nos Irrm r 
reitiurjnht ■ vr rrai iu./til 

îes spêriaiités ites trois cités i>j> iis téski&ti : 

4 j hmM'hc !*> liT pjrrs, irs açrWJTWï 

iin Mtntattttois pottr Mihuû} ei i& tnrmhk 

futur .New York 

Cunfeclion de la brioche 

t ÀîEe: pj.k - du i l u Ere prèparct: b vuiIIl. 

La œniecrioniier selon Les instructions du pat-â- 
pa^ p, jWO, 

La fiçQoncf eu lui boudin de .150 g l*î mouler 
celui-ci dans un moule à be stock, laisser pousser 
et Lulirtr ;ï 190 C j. Fnidr vinitilL, 15 miiLuks 
Ufim, Démouler, Ishcct refroidir sur une grille, 
et réwvif. 

Préparation du cru m hic 

Le préparer aussi b veille, comme b paie 
à hemot-hr. 

Mélanger tous les ingrédients er les sablet 
n In feuille - . ÉrrtifttLT k tuu.1 mlt Une p-lnquir l - 1 
laisser sécher coure une nuii à température 

ârrtbbriEL*. 

C/mrc à I6J C. j, Flhut vT.-mtilc. Laisser reffO*dir. 
puis Têservef, 

Confection de la marmelade 
d'agrumes 

Sl- référer pour ce b 1 la recore de b p. 4 Fm_ 

I jjs Fruits; wrenf bdlH *C mélangé!; avçç le xirup 
de cuisson. 

Prépara lion de la crème pâtissière 

Pbn*r -i êhullmiin le bit arv«- b gousse de vpnillç 
fendue l'L gfatlcL. 

Blanchir les ce u fs ni-ec le sucre puis b poudre a 
erùme. Verser 11 - hui sur ce inêbi'^c et pt'rfC et 
à ébullition. Hors du teu h ajourer le beu ne er 
I .n tl r i.- T r >. la ü l r k loul mi batteur muni de Li fui. il k 
afin d'obtenir une nuns^' liste et hrunugéra, 
Réserver an réfrigérateur. 


Préparation du punchage 

Mélanger hnus Ifs injipt'dLvnis. nrMrn.LT 

au réfrigproreur. Si k jus it'est p;iï. ism-z corsé, 
en faire réduire une partie et rajouter nu sirop 
remnL 

Montage de ^entremets 

A l'aide lI un izuutLMu-K.-ic, eu ü per Iltn eütajnti 
de j.i biiiûdiË, fiuis retirer déJkaremcnr la croûte 
sur toute la longueur, san^ l'abîmer, en un seul 
mcm-icnu. b rêssurver. 

Couper b brioche débarrassée de sa croûte 

en tiens iliu'.Iwjs HùrbjurriLnkh d upaisis^cUr ugiik. 

Fimcher chuqiue tranche Je siTop. 

Sur k couche inférieure, déposer 
dç la mjrmL-l.iiÏL' J'ajinrmd.'s ; sur b lIl usiltul-, 
la crénrc pâtissière, et sur la tratsietnc encore 
de k m^r-mehide d'agrume*, Reconstituer 
II - L-rEinctrc. 

Masquer l'intérieur de U stch'it * 1 de b bmiçtie 
du créera p irisa iire l-i b replaça 1 autour 
de b brioebe ftcconstitiicf celle-ci et b Faire 
nrpoict 20 iuluulls au réfrigérateur. 


I N< klï.L - ii>lt,> I S 


La pâte À brioche 


500 0 

DE farem: 

13 G 

DE LEVURE 
Dr hui IJLNGEh 

ifO O 

lh suent, hmwu 

U G 

DE SEI. FIN 

JOO U 

D'cEtfES ENEtLRS 

4üô r. 

lïf AI.L'KRF 

1 

JAUNIS L*'ïf UEi 

Le crumble 

ISO 1 <i 

DE FAMNB 

ISO O 

PE BÊIHULË 

150 C 

PE 5LCRE SEMWLi 

1*5 0 

PE FOCDRE D'.tMANPEt 

l a niarmelarie d 'a^ rumeH 

J 

PJWIUMW WEi ROUGES 
ROTE R.EP 

2 

OlLUNCkEb PE TABLE 

1 

CaTROPt' 

la Errème pâtissière 

t lithe 

DE LArr EîvriER 

9 

JAUNES ü’œLTS 

2 OÙ C 

DE 5UCHE SEMOLLE 

9o & 

DE FOUDFLE A CRE^E 

1 

COLSSE DE VANILLE 

k g 

DE BEL'RRE 

Le punthafte 

ÇO CL 

DI SIROP A JD ' IÎAI HÜ 

IO CL 

d'e.ai* 

CL 

DI JUS D ÀGMI.MLS 

La Crème au beurre 


Se rEfErer h ul iecltii 
du NOUA, F, 74 



ÜLQlat 





y 


L* ruits 
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Montage de l'entremete 

Ll- iiuinlCa^' se fait çn pkis^'ur* Étapes. 

SrïTtii du froid le* dotne* garni* de mousse au chocolat 

au lait, CE tLirlE'lii b Civilê Je ÿ\\izL 3U pr;dmê lurhinÉr. 

BlL>qi 1 Kr no froid- 

Démfiuler l'encremera* pu& ]e glacer avec le glaçage 

;iU prülmû. ErtEttpoitT dans une vitnnL n jîLilv . 


Présentation 


Sut une _r. r ,yj rJCr fflrree, rmvtxU.'r 
h? emm fcie dam uti iëtt Jé. 

Fuse T dt’ÈSWS, JU dernier 
mtimenl, \e ^rcnifli foïZfLîrTï • 
dêcorvr d'un* ttiik? de crème 
pâtissière fil? nrâfSK 
CfWDtes dtf LtPrJfrrt’l'. 




Cerises fraîches en tuile friande 

crème au kirsch, 
glace à la pistache 


Pour personnes 

■X 

C" 

Dessert 
A Citadelle 


Ingrédients 


Le sablé 

hrelon 

SOO G 

»t un HKI 

IO G 

m SEL 

L Kü 

l?F FARINE 

G 

IPI LEVURE CHIMIQLlE 

IO 

JAUNBS UÜIiFn 

4M c 

i?f sqcu 

£ 

OCHifia* EU VANILLE 

La glace 

à là pisljchc 

J J. I l RF 

UE LAIT 

IÛ CL 

DK GtËML FLELljnriTE 

& ^ 

Db LAIT EN PTH<LJRE 


nF aii cxju: atohls! 

îM e. 

Db I1JCRF 

K 

JATKI ■E li'ŒIlfS 

7.S ü 

ue teumtE 

9C 

DE STAlEJUTim 
A GLACE 

140 G 

UE PÂTE UE PISTACHE 

Le parfait au kirsch 

St» G 

DE JAUNES d'cEUFS 

35» ^ 

UE SIROP A JO BaLIMÊ 

I I JTRF 

DE CltÈAIE FOtiETT^t 
MftèCH 


Lj garniture 

cimsis im.-TiKRt.il s. 

SIROP POU K POCHER 

liuËRENENT lfs CHUSis) 
Jl»b DE GRtdTTE 
I Voik P. ^Jî) 

COfMprr LU GIKHTI 
(VOIR P. 


Confection des sablés bretons 

R.i mollir le beurre en le travaillant avec le sd. 
[neorpnrcT h f.irinL' tnmKÔe .iviv I.l levure 
L I I L I S I I L | U L- . 

;V pin. K.itstti- U*-*: jaune* d’ceutp ,i\ev k 1 sucre 

|LiK|u .1 obtention >.l lui iriddüi^L- pjk- ri HincluLU*.. 

i-vudre la gousse Je vanille- ct la racler awee 
uii louLlju pour jiiiuElt Ils itruinir.H aux jim nu s 
d'eeufe barru^ 

\v.Mi, Il i ■- .1-11 pâles - md.in^L hL-i-kK 1.11 IK 

fi iriL'hm^c,' launLS’SiJLTü.’ vt lus iiLil.in^iT 
SUni trop IfnhaillLï. LmiLl reposer aü fttia IouIl 
■ me nuir, abaisser a 2 mm au laminoir. 

Dl I ii.ki tn '.Üm|ul"-. Jk Lft etft Je lIihitilItl' . Fairt 1 
cuire ces disques au four à 1170 C. 



Préparation de la glace 
à la pistache 

M ï'UnjçiT à froid Ns éicinenïs de la glace, 

Le* p.^f L lt. tU bai n -manu. n ÜA C, puis rufmitlir 
aussitôt l'ensemble a 4 CL Maiurcr, lurbirncf, ul 
rt'v.'n '.t. 

Préparation du parfait au kirsch 

Au h.i m ni:i rie. ino irpi irtT les iaunes d'œufs au 

sirop ul puirbcr ]l IhiliI. L ’ni. - fins l l mil.in^f cijii, 

le taire refroidir nu bannir. Incorporer la erèniu 
monter ut lu Icsrsch Cnulur çef .ip pareil en cadlï 
fin n le LikiLfLiLT 1 ;ui fnevid- 

Une fmv 3 appareil u. mjii’lê, k dérailler en 
Jisk^Lks de diiïLensioiï IcftêruftiL-m ink-muTL- 
à ççtlç de* disques de sablé breton. 

Elaboration de la garniture 

Dénoyauter Les cerises et Lut, pochur kplttiwciit 
dans un peu de sirop le temps de les défendre 
un pm. 

Faire réduire k jus de griotte â consistance 
iimpcli.^ un vau d'ücï 


Finition 

Dressage 


Préparer des ù$si rites rundes. \b tmter itahtjrd 
L’ tii-titri' j J cm , i r T.'- >ur Mite fruiiîr tir p.?pwT. 
Comnwmsr p» dhpctse r utw musce de 
IrjçérçwrrriJ ptvhéc^ y i^rjr k parfait i-tmjg'ïc, 
puis k- JiSiJitr dt‘ btSi iirï. RtUstirrrrr tr Ètsal 
sw-f i'asswüe ftm peut faire adhêntr le bixuil 

Mtn Jter pnt île ircwTf HLi iw les ceristsfi 

ü' tu f vie jifitrfii' réduit lV servir, j p.rn 1 , ù ^l'ijif 

j J.i- f j Pi di i'-l' l'.Mr sur un ht tir t<mfa ilr ^nttllr. 




L grumes 



L grumes 



Ananas en sandwich 



cuit 

et cru, 

four -lü jiorsfinnos 

Tt 

Dt^ssen 

crumble 


H r&ssfefte 


iNGKLDIOVIS 


Le pulel ananas 

SOÛ C DE i U il K d'àN.IMAS 

I^O U rpF 5JUCÜE 

6 feuilles lit. Butine 

La mouMÆ 1 de rocn 

SM ïp (i| ymÉI Df f:i XX> 

SO HUI L LIS IX ÛflATINl 

HO O DE ttLANCS D-'ïEUFS 

t60 O DE SUCEE 

ftOÜ C> DE C.KE.UE FLEURETTE 

Le £:rumble 

Hjûü C DF ÜiEiraUtE 

■ÇOO 4 DE H Ckh 

500 U UE KAUJME 

375 C DE KI1IDIIE D UIAMDGS 

La garniture 

■ ACSINS ntlINEA (QSï 

RHUM IQS) 

FR1 ANGLM D'aNANaS 

cqs> 

CHAIR DE. COC.Q FRAICHE 

pelée cgsï 


Préparation do la pâle à crumble 
el dos raisins 

Pit parer II - ltuiiiMl' la vl-iILt. Sahkr l.i hnni.*, 
le beurre, le sucre et la pLrtJiirc d'amandes jmqu'i 
nbrention d’une pâte ferme et homogène,. 

l'.lll IL" ! !'1T lyriiS^ .LTLTHL'ILl mUf-fl tl bisser -ifLèldlT 

Kl u ce une nuir à lempéramic ambiance. 

] ' . i il l -i f i^ikinent in jlltli df ï raisins hlnnili 
dan& du thum. 

Confection du paie! ananas 

Faite 1 t L - " i ifvr II -- Ifudkt de j(platmr dans 
de l'eau froide. 

.VI i v. i iiiLcniL'iil lu pulpe d j.n:i:ij'-, 1 1 Jes^L+ier 
sw leu vif avec un peu de sucre afin d'éliminer 
l'humidité. É|4nuttLT les feuilles de ^rl-irme el- 
les incorporer a la pulpe d'ajwna,'!. Bkn mélanger. 
CiiuIct Culte pulpe dans un leadre de 
la dimrnsion de l'entremets l bkiquct au froid. 

Cuisson du cmmble 

Tapisser de raisins Wtmds macères un cadre 

de b dir'iieinmn de l’entremets. Ejl ! v rrenu\Tïr 
de crumble séché et faite cuire le tour au leur 
zl Ifti C de 20 n 2.5 minutes. I jissét refrmdir 
à température ambiance. 

Confection do la mousse de coco 

Faite liemper II'-, feuilles de gélatine: d.ins 
de L'eau froide. 

Prepnrer une iiLtnn^ue italienne : cuite le sulti' 
à 121 C. Battre Icü blancs d'œufs en nrige, puis 
les sd-rTiT wsçç le urevp cfiJn^H ajtmré et» filet- 

Monter ki crème fleurette, Égoutter la gébtine, 

1 1 icorporer a la pulpe- de coco la meringue 
Italie ci™?, b crème montée ê*t enfin b Kelarine 
fondue-. Nappef de La moitié de eet appareil 
un cndie de la dimension de l'etirremetE. CouATir 
df b pi.kjvif df palft mt.in.i', jiidifie. Rççouvti r 
du reste de menasse coco ci bloquer le tuüt 
mi frrnd- 



Finiiion e r\ 

Dressage 


Faw rfîtrr un fauf des Uw fygtfS dtfPUPXdf 
Ljwi it'mrtf ëtIjVj ffi '^rTiilurr ri ™'nïr Ir yr/j? 
df CK isson. 

î Jrliet i 1 entrenreTi- .m.tnuÿ ch.^-tj e*n forme 

df sandwich duh r dresser sur assiette ; yarnit 
de tfidrnfdrs Jarruibr* rvifj iLi fprfgçr df ÏFïtïrfTflftS 
fl décorer de hum de coco ftjkbe râpée. 

Dijyjs i assiefte, verser na cordon de /jfs 
de Lia. CM U? ri difpnçer en focgwewr ,JttHjm r S 
trtJM \gfes d'ananas cru. 
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Âumônière de crêpes 

aux fruits d'automne, 

jus des peaux 

Pour i 2 personnes 


L‘Tl 

etîi 


1 


NGRÉDIïNTS 


La pâle à cripH 

V(M1 HA RECETTE 
DES CBÜËFE5 Sr/FTTF 
l>. IM 

IIIIKJ-!! CI-* H H II fQS> 


Iü garniture 

J POMMES REINES 

ijiA Knfums 

J KïPKES HOVINNÈ-ÜV- 

CO MJ CE 

* l'Kl NES JAINT MAUTLh 

VlClhEI: UUOLili (QSï 

Kri.Müi- (QS) 
ji.* tu, rOMUf (QS> 

tiMK LH VANlLil 
SÉCHÉES (QSÏ 
SUCM CUACP ïQS) 


Préparation de La garniture 

Pdkt Les pommes er les poires, lus couper 
en quartkfi, retirer le «rur et les pépins. 

Ce m server cls iieniiETS ainsi ■. | u >_■ les pL\aux.. 

Cuupet Les prunes en deux et les dénoyauter. 

Faire Fmidre du belliYe |usqu a tir qu il premiL 
une reinte musent et \ tôt ire revenir les pe-,iux er 
Ils cphiehuivs. Poudrer de sucre lé tuirt iil-->.|u n 
ee quelles caramélisent. Déglacer üwh du jus 

de pumme le tuirt -inuLviiLtriÉ afin que 

les parfums se diffusent. Passer au dkinois. 

Couper Lti fruits tci brunoise. Lts faire revenir 
au beurre et au sucre. Lorsque les fruits sont 
tendres, les debarrasser vue 1 uiil 1 pille. Déliât lt 
les sucs dkf cuisson avec le jus des peaux 
et réduire pusqu a consistance skurpeuw. Rlsltvlt 
au irai*. 



Confection des crêpes 

Faire cuire les crêpes i. voir recette p. 194) nvec 
du beurre idürifiê dans une poêle antiadlwiiw 
beurrée au lantpmL piwU éviter li irsets de matière 
grasse. 

Monta & Finiti0 „ 


Gjmtr k centre iki tfêpes Jé-ïl 4îS fnriïi. 
Refermer chaque crêpe en lui iAwiiwjiI U forme 
J urne .rjjjrK.'rjJriv ei mar/itérur i filr i i ffTmrt- 
m vc une gousse i wtiilîe séiifêe. Sat/poudret 

c4r sucre giacc é'J passer i ' mimtU' a ftvtr chaud- 
Sertir JJ,“tc ie /tri des peaux. 
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Tasse de chocolat fort 

croûtons 

de brioche dorée. 

sauce chocolat 

crème peu toilettée,. 

Four 1Q péri amies 



CN 


ü rassiettiî 


INGREDIENTS 


t* ^urtret au chocolat 

I LITRE UE L-H.IT EhTIEH 
200 G UE SLGftE SEMOULE 

200 G UE COUVERTURE CARAÏBE 

200 G UE CACAO EN POUDRE 

La sa ucc cIiouiJaI 

I LITRE Or IjMT I Mil « 

IDCL ni' ChI:me plel'Rltie 

170 G UE CACAO EN POUDRE 

]TO G UE COUVERTURE CARAÏBE 

Le- biscuit au chocolal 
sans farine 

s do g uc ctmvfcrrtiM ixtra- 

R ITT ER 

425 ■; Ut pn.iMt UN roMMAUt 
JU O UC CACAO EN POUDRE 

500 G UE SliCILE SE MOI LE 
J ŒIT3 ENTIERS 

3 FUJhTCi o'fEUf i 

Lt?ü croütoTUi 

ii-ilk h 1 1 e (QS) 
CAAAONAUfc' tQS) 

IMA HW (QS' 1 

La crèfTH! vanillée 

ÇO C± DE L h# Ml. FLEURETTE 

200 Ci lit BEICRE 

I GniE$$E DE VAhILI | 

La garniture 1 

COPEJUCDt DE CHOCOLAT 
NOIR iQS) 
feuilles u'ern. EQSt 


Préparation du sorbet au chocolat 

Hal hcr la luUh urELirc.- Caraïbe. Piirltr a L'hull ition 
le l.i ir avec b m'me ce. hnrï du fou, verser le raut 
iur b COni-tTlurL h □ •_'] mj lt lï b |niudrL Jl La-Lach. 
Kh*h rnélan^er, et bloquer en jWuicL 

Préparation de la sauce chocolat 

H.LiIilt Li cgURLTtune çaraihr. P-urrifr il fhiillirmn 
le loir et b efêrat, er, hora du fieu, îL-rstr le n.mi 
sur I.l CLMLvemue hacher et b poud re de cacao. 

Il ATI inCbngÉir, li.lsvrr JU L-SiIIHMS LT rL -.LT. Lr, 

Confection du biscuil au chocolat 

FnLrL' fond ne l.i LHJLrvtrrtiirr çxtrsébjtTsr- 
Mélanger le brune en pommade et le cacao 

en p^ulItlt M.'.iiLTiir ju E\>uft Ei's |aunus (L'irciaF^ 

afvec le sucre sL-moulr jusqu'à ce que II nJkip 
b WP le mh.in. Incorporer ju dlWülaî fondu 

Il niLT.mpc btUTTc^LALûj, puis uiLorporLT 

ce dernier mélange aux jaunes d'eeuts mornes. 


Monter les hbnes d'oeufs en puis 
mélan^r déliçateinenï les deux masses 
Ennoduire I appareil dans um. poche miniir 
d u im. 1 douille unuu çf pocher l'appareil sur 
uni: plaque en disques à b dimenaion tU l'dMfitme 
creuse de service, Cuire 1.Ç nunures à, four venrilê* 
laisser refroidir « réserver .lu scl suit, film 
ahmi'inuiir*. 

Préparation de la crème 

FL-Tidre et grntfer h genuse de vamlle , ajouter 
les gtuiiflËS à la crème. M-unlcr CLÜfrcÀ nu Joule 
jvec le sucre. reverser au trais, 

Confection des croûtons 

Découper la brioche en des féjpiIkH, Fai ics-Ila 
■iJiijlt dans un ty.-mre Tmisette^ puis caraméliser 
avec b iTJniU-JkriiJ--. R. la lia lt an scl’. 



AtfoiïÎÆgtf 

Présentation 


Diifti um llfiMtffif Creuse ptuUmi.it, dip\)*i.T 
mb disque de biffait jm f.htwtkl Couvrir 
de sorwî chocolat, tisser. Dètütvt de copeaux 
de fhticnljl fl de fcfük dot 

PrtiénltT J aïjsrerje freuff fur une grande gsfirttc 

pkrtt\ dresser û pan un, peut pot de etêmr 
maniée* un xutrf pot de îj ttce chocdat chaude 
ri Jis i'rtîwDjïrS dftnx nn Inésrême pt?L 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 




Fnùthn p ré$etltaüo „ 


Démouler ira flirts. Ïa.* s- ri apptf dr gtaptlgf. féxnvf 

ju froid. 

iDçpnsrr ujr paifl .çrrr j j ^ 1 airelle. i'nrrmr itr iLt-xalÜnÈ- 

Jet fklîrl d’d fie f rutile ddr r de lùpftHtX de cboeolaU 
' et accompagner de sauce rhoeokt 4 part- 


rt 

O 



O 


hocolat 




hocolat 


A GwémséUe qui partage ma passion de ce métier. 

A AAiùi Chapel qui m f a enseigné le plaisir de ta grande cuisine. 
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2 S® 


Panettone aux fruits confits 


1 


NEAÉDEiftTS 


Le 1 Ipvain de base 

iüc h; Ut l>l I MF TAMISÉE 

UE FRUITS- MO 1 ^ PELÉS 
(FONM,Ei r 

joç. iasenï nri $$ 

I? O, O EÀ!' 

Â duque ralraichi^eiriçnt du 
levain (pour 3011 14 tic k-vain), 
j jouter ; 

J|CO G DE FARINE 

iç ci d’eau \ 24 X 

AD MAXIMUM 

Pour le premier pétrissage 


Le glaçât 

500 G OAMAMM'- NKIJTBS 

75 G UE FARINE 

1 KG UE Sl'CRE GLACE 

75 g u'huile VÉGÉTALE 

ESSENCE U + AMANDE 
l’il I Kl (QS 't 
BBANCi 

(QS POE. R glaçage) 

La garniture de finition 

AMANDES MONDÉES 
ENTIERES (QS1 
SIICftB EN GRAINS N' 6 

<qsî 


Lt 1 panettone est un symbole de h fftsfrvnwwc üaheftne 
.lun? te mimcbr entrer, il uxiitt' ptuyieurs tttêibodiS de hase 
pour k préparer* tt rutes fiées à une tille d'J&ür du NorJ ■ 
Terri n, Çfnet, ViWrie... Mais ia rrtciü' Lt pizts fameuse cVJ 1 
telle Je Milan, viîic qui lit mitre cette pâtisserie vers 1 490, 
lj“ pjntriimur est, mm Scwîemeril Utte douceur des fêtes 
de Noël i J est aussi, txadiùanMBikmsnt, un cadeau 
Je rwtrtffgp \m jJ'jjmjrjwv.îiirrï-v ('nu r'imrr £r cadeau. (fit? 

{et fetn tmes J affaires milanais offrent à leurs clients. 

De par ùi complexité de sa préparation et ta richesse 
Je ses r tigre, fient-}, J fut lîmglempf mœ pütruwrû 1 de luxe. 

C. 'e.ti i'j rebelle rtiiidrtciise que nom tous présentons ici. 

Au cours de mon séjour à Brescia, chez M Massari, 
un marin* des } tei ees, fai pu tn initier a la mjftte 
des levains naturels, 

Préparation du levain de base 

Mixer la pulpe de fruits nvecl'eHU, pu^ mélan^r avec 

l.i farine et pétrir de ijfuiL a obtenir Ldr'icr pâle liïK. - cl 
hfrtfiiogêjit;. Recouvrir te saladier d’un film alimentaire bn j n 
ri'Eidu t't fiirrL'pnsLT .1 l'étuve ; 2b-28 Il jj.nl l|ul Lirttni pétu 
Lnpk de ii;. lu me, ce qui prendra environ quarante-huit heures 

Si vnus rtneunt rez des pcobknitfl de fctrïïL-ntatkm, vlHJü 
poineï ajouter 2 g de levure fraidie à ce levain de buse. 

IÈ lsl i m pL niant, pendant routea ks operations, de iravadJer 
sur des plans de travail rrès propres, 


1 KG UE FAJUNE TVFE ÿÿ 

57<î Ç UE AIGRE 

I LITRE D'EAU 

575 G DU LEVAFN NATUHEL 

OBTENU PRÉCÉDEMMENT 
G UE IRLUJtB 

5ÛÙ Ç UE j AL NES d'ŒUEL 

Pour le second pélrtHsagH 

700 G DF FARFNÏ Vtfit 

40 CL D'EAU 

575 G DE SUCRE 

45 G DI. SEL 

|g ti 111 vaN II. 1^ LIQUIDE 

m cl i>'.3.Kü.Mt GrmpM 

LD GL Ih'AKl'ÎMI LîkANHÏL 

LOO G L>E MIEI 
I J.5D XG DL‘ H-Il.'RRE EN POMM.UÎI 
5 ÜO G DE SAUNES D CI L FS 
l,ll 5 RG LM RAJSIhS DE SMVftNL 
I P Li5 KG P OAANGE CQNfïTE 
HACHÉE 


Rafraîdiis^nment du levain 

Lorsque le lo L jiir .1 Triplé de volume, le rafnridur en prôlLv.im 
Ig t-nruj. y q^juLlt sein punis Lil ramie eL 50 "u de âüfli poids 
en eau (rciLr quanriiês indiquées pour le cas prvaeuîJ. 

Crat opèrarion de rafrakliissemeDt doir erre renouvelée 
plusieurs fews, cinq tiu six fois cra muyenne. Ll levant l^E prêt 
lûnqu'il aiTeitn trois fois son solume iniriail. L’eau utilisée 
pntir pérriT 11.' levain ne dmr pis dtrpnsver 14 C ; un exeL-s 
du ehaJcuj | >ti luxqiu/rait âi^i pL*U pKtpiOM ail 

développement des diastases- du levain, 

Premier pétrissage 

DtSSnudTi,- Il ^Lcn^ dans I V.r.i piiui uült'mr uil sirop j fraid. 

Déposer le levain au fetnd de In euvp, te tl^sius nr ..îl fnnne. 
PJ-iriT l* h l rt , pnns en 2 e iitsqu a ce que la ['-âte se décolle 
des pajiïk Aioutcf le sirop, continuer de pL 1 n r en - et 
.lyMiri'i I e hcmrc Tti ibd ..xuipc Lit mi itll'jlls- PcLnr e\i l ç 
jusqu à lv qLu- la paie :-.l‘ dévoile des pareil . elle doit drrenir 
bien êbsrique. Quand ce stade ^ ^ttfinr, pjnutKT k’s jamits 
d'rrufi et CHinlinuLT lIc pé tnr en l' : . La pâle Ji'LI être 
L-laitique. brillante et seweuse, 

Ll meLtre â plmiïsuï â l'êtuvc à 23- 10 C pendant 
10 à 12 heures 


agrumes en amertume 


des 


zestes confits 




Pour IQ pmuimcs 

Dessert 
* l’ assiette 


i 


NCRllniENTS 


Le ftorhel rlêmentine 

I UTM FMr JUS UE tTlMINTINI 

*1*5 G DE SLCRE Eh MORCEIl'X 

3DQ G UK GLUCOSE ATOMISE 

26 CL. d'eAU 

La tuile à l'orange 

SÜO ü DE SUCRE 

J 2Ç G UE EAJUNt 

itn:i mm d'awwGfc 

tse Ci UK HUME EUNDU 

Le granité citron verl-vanille 

60 Ci u'eaü 

300 C DE SECHE Eh- MORCEAUX 

Z GOULUS DE VANILLE 

I I J t KL Ul JtlS m LIT ROM Vf HT 

Les garnitures 

ZECEI DAGRUMES FRAIS 
IKVÜR LES CONFETTI I 
SIROP A K ’ÜÀI.üE (Q5Ï 
iEGMENTS ù'AWJUES 
FRAÎCHES 1 ORANGE5 
SANGUINES, ORANGE* 
hAVEU PAVIPLEMOI fiiES 
ROiES. CLEMENTINES 

e*p Cors* 

FVUTINE <Q$I 


Prépara Lion du sorbet 

et du granité 

Fout obtenir le mix sorbet démcndne fc fraacr 
In pçani Jurv elémentincï awee les rni.1rce.1t1x 
Je SIJl fL- jti.il de L'ilti impTÉgrtLT uruK-d 

in e**etKW contenues dan* Le zeste. 
OjrttKXirjjirtef k mu if ‘ le II lancier reEnnJir 
H C Ajourer k jus de dêmenrine, puis laisser 

KULurLT avani de LurhuiLT. 

Finu Le pranilc, uhservcr la meme teebffiiqfUC 1 
frorrer le zeste des citrons üsûc Les motee-jux 
Jl sultç. lyépancr II htop en y faisan* infuser 
les gousses de vanille fenduei l-i grnrtL-ix. À fnnid, 
ajouter le jus passer au chinois l*e verser Le tour 
JIotls un rroipimt reLTjnpdainf. RIj'il|ljlt lmi 
cellule. Le mélange sera grnere à la fourchciie an 
dentier momunil pour réaliser des paillette*. 

Confection des tuiles à Fo range 

Faire fondre Le benne puis ajourer rems 

Ira ingrédient*. .Mélanger. T.iillcx un çhflblufl 
(pochoir en plwquc) du diajciÊrLrL- de L'auteiu L-t 
s'en servir pour façonner la mile. Cuire wi 

à ISO G à four venEile. Une fuis La Unir 
cuire, la couper en deux. 

Préparation de-s garnitures 

Les cordefii serons ttsàaéi en déuliint 
des zestes d'agrumes frais à laide d'une douille 
lüliic n 30. G1 lil|Ul .igrunu; sirrn çui|e h pnit 
dans k sirop à 1 5 Bannie er réservée dans 

SEMI sircip respectif' 

Peler tes Émirs à vif t [ dérailler les- segments ■ 
tnnsL-nirr k pu. Frurf enflûte réduire k nvs 
recueilli. puis le lier a La [*cLiiiiiL-. Cerne gdéL- 
sfmT.i à jdaLLT Lçs firurs. 



Finition „ Dressage 


Déposer k sonfraf ± Sèment me Mt fond d f une JisûtSé l ttuar, ajouter 
k jcrduiéé ctinm tvri iuTnik. Diffuser mr f+issiirHe kï segfntnïs 
d'agrumes er k s gibier .rttf k jfrrs réduis. FJnemer de etiAfetti 

Je ri JH.'E-rJt'r uw dcmi’fniig . 1 jl dr'mù'r i?roffir/rr 


Crémeux au café 

sauce au cacao amer, 
sabayon au ma rsa la frappé 


Pour 10 personnes 

<e 

\D 

Dessert 
11 i'assiefre 


Eve ri: ni IMS 


La Crùme anglaise a 1 1 ûi>t : e 


Lii ^arnilure 


Confection de la crème anglaise allégée 


t ,ç CL 

Ihl iÀU 


CACAO Ln nhMLhki >!QS) 

I4Q *j 

DÉ suuke 


COPEACS. EUE H ||tH. DI AT 

t£ 

j A Un ES LT'îltiFS 


ÏQS) 

4 Sü O 

DI CRÈME FOUETTÉE 





La murin^ui' au en le 

Le crémeux au cale 





LÔÜ c 

fit BLiUO d'u.LIFS 

50 CL 

D E IAIT 

BÔÜ G 

DE SIICPK il MOUE* 

fto f. 

DE CAFÉ BROYÉ 

ipD u 

Ul SUCPSI tilAci 

J 1 1 ti 

DE CAFÉ NL71 1 Itl h 

20 u 

o’esfresso réduit 

Ao *j 

b’BCÎH.AJf I3| <;ai-f 



16 

JAl^VFS D^IEUFÏ 

La sauce au cacao amer 

i^»o ti 

DE SUCRE 



4 

FE11LI.ES DE OÉ LATINE 

SS cl 

DE HIT 

Ufeo c 

DE CRÈME FOUETTÉE 

IO CL 

d’eau 

Ï.OO c 

DE CHOCOLAT AU CAFÉ 

JO Ci 

DE CRÈME FlELiREITE 


(CÜLTO KTl'KE BrAÏ.11 IA 

PODtï 

tJF: CAC AM EN WHIMI 


Weiss) coijlé en ifuelle. 

S 5 ti 1 

UE CU HT RTC RE NUIRE 


SUR DL RlHOUOID 


GIlAhUJA 


FT l AlUl F N D.VfLAUK 




Le sabayon au marsala 

]a_S G DE JAUNES DTEITS 

915 (■ I>K SUC RE 

lO c DE FARINE 

L" DE PÂTE DE TTUUKÈ 

JO Cl- DP MAMAIA 


i^VfftïQK r\ 

L/ressage 


Swr WW rfSWfk WPW, ihé'Sil'r dtuj éuHDIHUtf 
lie - rridT/n^rit*. Députer trs hrfTOrïHetF 
wpf crëmntx +eh eafè j flffflpêftifH/F 

ijV .-, jji , iV p jzr r^i'.ri.i j mtr. 

I Jt’i üttf te devins de LiJptniTtit de i l'.n jl ïhLrT. 
GiWttr une lasse- à eafê jpkœèe de saixryon 
jjd .'?r_rr’uLr, Jb pn'd'entf?" J jj’J.arf et f*ntfmzidrer 

î'usswtte de Litejo ntt poudre. 


Pcncr le lai[ à êbuliiEicMI. FuüLlIer Il-i i.ujiïlv de lu fs ilvcl 
le rktc jusqu'à blandiimcm du mélange. I ncorponer 11* laie, 

LUI IL Li.Mrim IL* LII IL* LTCnH' .111^1. LIM' L'I îLTIVl LT U LUIUtLIfl 

à épadsHÊsemcnc ideaI de l'appareil. Refroidir le mélange 

au IuiEEcut ; ;i 1 1 ■ ■ i«.l_ iilllit|ilhlt L. ltliiil ImulIIll\ Mouler 

■•■n ptdeFs Flexi p,m de 4 cm de tore er hU^nquner au congé! are ur. 

C un k 1 et km du crémeux au café 

PnrtAT II" I.liL j. L'hulhtion avçç: Ihïlt-, Il 1 '-, t.ifs'v, fai ri' infuser 
I ht uiv, puih pa^iL-r au Lhiiun^. Baure ta jaunes avtx le nuliv 
iusi |u .i l l- l|lu ! K- nicl.inKP Kletmhpw, irKorpora - le lait. 

Cuire j ÉltJi l H UûFïliine une erènta: anglaise et arnrter 

la liuvslhi n çpmisMRsçmcm tocfll de l'appucfl. 

Faire tremper 1 les feuilles de gélaTine quelques mimiEes dan'- 
I l ju froide. Lti l^liuEElt, les ineuiynirer j l'appareil au ci Fl 
puis refroidir au barreur. À froid., aiouieT b crème Ibued^ 
p*u\ ni< ii iUt imi-TM-Lliniemeni en tkm^splkre, Déposer 
à rinubkur lIl- Lhaque deiin-sphên: un pale* ermjçrir Jl- eiëinç 
anjj,Lii-Hi_- allégée, ainsi que des copeaux Je chtwolaE noir 
.lu l.lIV-. L jyfL'T iLvt'L- l'jpparçil .ri café. puis passer au grand 
froid. Dèfiuodef et réserver au congclaretif . 

Confection du sabayon au ma rsa la 

Mélanger Eliuk les nkpjêJjtfiibk. La-n Luire nu bm marie 

à 82 C puis refroidir la masse au barreur. Hflawr 

au rL-’l’rqi.LT.ild'ur 

Confection de la meringue au café 

JVIh iriïLT Ilté Hnnes avee k sulti 1 . puL 1 . annirpHiner Iç muctl* 
glace fl b Maryse. Ajourer le café. Introduire J an h uns; puefu: 

.l lIluliIIl Ii -.m- cl déposer II mélange en bjhm'm.'LN sur 
une plaque proie de papier iulfurise. Faire cuire au four 
j. ]ÏHJ C. K? ii" ni cniinrai. 

Préparation de Ea sauce au cacao amer 

PuriAr .i 1 • >. 1 1 1 1 : 1 1 K I Lu Un k's mvj I" iti i > lIl In vaueM -iu l-.il.ui 

amer en remua ne . I *sser h réserv l - r au ikik-. 
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iramisù à notre façon 


Four i ; personne* 

o 

k 

Plaisirs 


Ingrédients 


pi i!$cumi Pavë&inr 
ni. de Bisn m 
a ia mu i:sE 

l/i tkF.SJfST itiww 

La rrème à tiramisù 

^bo fi im mam AHniisÿ: 

Ü&C? G UE CRÈME Pi CURETTE 

5 tiUFS 

IQO d PE SUCRE SJ. MOL CI 

Le poncha^E 1 Ft la garniture 

cl PP ç*rf EfftEj^O 

CaCaO J:N KXi&M (QS) 
IOC G PF CMIVIimfKI drf 

BRASILIA 

Remarque : on peut ajoliter 

Al- MlNCMAÛl AU t ,4L 
UH MARSALA, 

PE l'amarettu OU 
UN FEU PE LIQUEUR 
Pi CAFÊ- 


P réparai ion de la crème 
et des biscuits punchés 

Pri.’|>ünçr le café espresso. 

FoikiEEcr Lis tngfédjtfiES de h crème drambü 
vn 3 T vitesse p<mr kî dissoudre, pui* les monter 

|u l -l|l .1 t pàiasiisîkCifttn!. ]| l - -.t Ty^imrTun^Lt' 

de ne pas monter Ui crème emp viel‘ pour èsitcf 
Ljü L'Ik' ilü Iracidiu. Uih: fois l.i LTume munlifL', 

Li diaiser en deus et en parfumer une moitié avec 
le i-iik réduit. 

Pune ber 1rs huçuitx Pave si ni dans le café 

Tempérer la couAïmue eaft- l-i la ItvnL-r sur 
une k'ULlk 1 ik Rhinlnu.J Je. 1 40 x 6J> cm. Laisser 

fi^L-ir CT détâilkr en eefdti dr Iiiimi diamètre 

que celui utilisé pour le service. 


Montage 

Service de Vent remets 


IJLrri:- me - e< fripe irn t'erre, difpt+sçr une première 
ccnw&e lie biscuits punehés au café. Couvrir 
de cti'jne du masiarjxme newa (trvrnatisér 
Saupoudrer de cacao et anturir dune feu die 
lie choeoidt. 

Dbposer par-dessus nue seefittde et nu.hr 
de biscuits punchês au café, couvrir d'une couche 
de ctetne jti jïKMoü^TrtJFJi ■ tirve 

4? réduction de café et recommencer in *imtx 
OJ'férOiÙnTJ. 

Lisse* la Surface ; réserver aw frais. 

/bu dernier moment, saupoudrer de patrire 
de cdcdù. Servit. 







mi 


Fi 


igues fraîches 

gorgées de soleil, 

crème légère au miel,, 

sirop de fraises 


Pour ï personnes 


Dessert 
:i l'assiette 


i 


NCfl F-DTF.NTS 


m FIGUES BELLOhl 

et. DF CRfLMl FI.FI.RFTTï 

J.Q DE 'HIFf b.'iMOUtftt 

Lj garniture 

JI S DG FKAISE RÉDUIT 
l'QS, VOIR P. iflé) 


Pré para Lion des figues fourrées 

(..nijptr k -. Ii|;i:l's aux Imm quarts de k'ur hiUIrücr 
et les- cvsdtr. RfscrvîT la ^rhatr. 

M i miter l.i ■Lrt'nu' ■fluiiJL'tÈÊ 1 un ch .inri J\ gtvçiç 
le mk£ cf y LmiCKfpoü'Cf ddicaivrocnf la chadr 
â** figucs- 

Füurrcf Les fieu es de ccï appareil ce réserver 

jtu rvfn^TLlfur. 

Présentation 


Vétscét , ,'ij .1 z r.i fif fruité réduit cùint h?t cfimçi 

en papier. Déposer une spirale Je tus Je ftjise 
ïLznx L‘ fut r J Je î'jï.’Ui'tlc', dixfMiser 1rs figue* 
sur l'assiette et servir. 
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hocolat 





arrort 


•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



A GwémséUe qui partage ma passion de ce métier. 

A AAiùi Chapel qui m f a enseigné le plaisir de ta grande cuisine. 


Remerciements 

Un nouveau livre est roui ours un defi. Il a éié relevé par une équipe enthousiaste, passionnée même, 
qui a réussi à donner à ce livre sa propre Identité. 

Je riens donc à remercier Mathilde de L’Écoiais pour l’oril neuf qu'elle a porté sur Fart des desserts 
et pour h prouesse qu'elle a accomplie ï restituer la pureté des formes, La vérité des matières er le sens 
des volumes propres â cet univers. 

Merci au\ équipes éditoriales et graphiques coordonnées par Lee édition, â Sophie Brissaud 

pour l’écriture et Les relectures* â Anne Chapon jury et Michèle Andrault pour la crèarion graphique et 

h maquette. 

Merci auv pâtissiers des différentes équipes de mes restaurants pour leur soutien cr 

pour l’aide qu'ils ont prodiguée â l'auteur, et notamment â Fabrice Collignon* venu spécialement apporter 
sa contribution à cette entreprise ambitieuse. 

Mais surcoût* je profile de cette occasion particulière pour rendre hommage â Frédéric Robert 
qui m’a fidèlement suivi pendant vingt ans dans toutes mes aventures professionnelles et qui a fait 
résolument honneur à sa tâche d’auteur de ce livre. Je ne Lui dirai jamais asse* merci. 


Alain Du casse 
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After-Spoon 

sauce chocolat 


Pour personnes 

Ingrédients 


i v scNrbwt m^nEhc Le choculdl huilé 


Préparation du mix sorbet menthe 


70 ci n’EAn 

ISO G LU S l.i Ch 1 

60 g i>e qtircosc 

iû l; ü-e lait en poudre 

4 c l>Z s i'aii Ij.I:-.a F'l!( K 

\ SORBET 

ESSENCE WAÏ1 RELIT 
(H MENTHE. (QS) 

1 k l)u qui 1 lhI menthe 

FRAÎCHE 

I .t pâte à sable brülon 
au chucobt 

ÇSÜ L. DE. BEOUtE 

iâ G DF. ilL 

l kt. DF. FARINE 

40 c DE LEVURE CHIMIQUE 

JO JAUNE* D^EUFS- 

400 g ue s u C ri SumQIIU 

50 G DE PCU'OUE DE CACAO 


I KG DE COUVERTURE NOIRE 

m CI- u’HIflLE VÉülTÀJ.E 

Là garni Eure 

T.lMT-r O U R-T Af iT 
COUS'I KIUK» vj m k! i M 
BEURRE DE CACAO 
l'CJLii! Il II iK.lLiï. l v. jS : 
uni Ml 11)1 *11111 
QUELOUES MIÂNCHK 
EU. MENTHE FRAÎCHE 

SAUGE CHOCOLAT 

l>. 


Mélanger à froid les ingrédients du sorbet (-sauF lessence et 
le hoiLqutt tk icil'iilHl') ; ki putfLu: û. 6S C. Y EûLre iilfiLid 
le bouquet du mendie fraîche. h froid, ajourer l’essence 
naturelle. Maturer- 

Confection du sablé brelûn 

Travail! lt k heurte en pocnniâdé uvtc le ii I ; incorporer 
La Marine, la Levure chimique et la poudre de oac^ tamisée* 
EniÉnibk. À pare, biLurt les jaunes d\ocufa ex le sucre 
pus qu’à obtcniicm d'un mélange pÀk et nnmJHnt- MÉtangHr 
ks lL'ijs. .vans trrVp [Eavuilkr. Fuitl rL _ ]HJ!ŸLr LliUCl - 

une nuit au Frais, puis afeaisser la pâte à 2 mm au laminoir 
Faire cuire au four i 1*0 C. 


Clafoutis d'abricot 

granité à l'amaretto, 
glace a l'amande amère, 

en superposition 


-Püiit LÛ perso üO£s 


Dessin 
u I rissi f l 1 1: 


Ingrédients 


L'appareil à clafoutis 

PRÉVOIR 1_S % DU FOIES 
III i " it i -IH-Mim lis 
EM < HI'ïiLF PATISSIERE 
2,00 G PL HLURHI 

ZOO G PL FOUDRE d'iUUNKS 
ZOO G PE SUCRE GLACE 

10 G PE PQ1JI1U 4 Cfif Ml 

3 DO G p'QFÜÏÎ ENTlEJüji 

La compoEëe d'abricots 

1 KG d'aBRICOTS FRAFS 

] KG PE SUCRE SEMOULE 

35 cl p 'eau 

Z GOUSSES PE VANILLE 

La glac e a limande amère 

i$3 CL PE LAIT ENTIER 

50 G DE LAIT EK FOC PRE 

ZI CL PE CRÉAIE FLEURETTE 

2 JUCHEE p' CELFS 

LfO G DE SUCRE SEMOULE 

45 G PE TJUMOIJNE 

105 c. pe fAte d'amamepes 

Ldbeka 

2} G PE LAIT D'AMANDE 

Le granité amareHo 

GL p'iMAKTTU 

40 CL p h EAU 

La garniture 


La tpile nougatine 

■OP G DE SUCRE SEMOULE 

IOP G DE GLUCOSE 

IOP G DF BEURRE 

10 P g p’amamdes HROÏELS 


Confection de l'appareil à clafoutis 

I i"â\ :nl J lt le h^urn: en LTLnne. I nrarporéT lç suerc t;t 
kl poudre d’ amandes. Travail ter l'appareil jusqu'à 
çe qu'il blanchisse, y incorporer tes teuFs un à un, pui* 
la ptoLidrc.' n Lrèrtaiï. Ajout lt la ltl'itil p.LtissH're. I CTminer par 
quelques dés d’abficot trais. 

Bi'Ul ICf lIi. V LUTlI-L S lIl - fO Lllï lit' diamètre pi KriLl SUT 

une pbque, y verser l'appareil sur 1 , S cm d’épaisseur, ei Frutu* 
cuire 1 5 rainures envirot 1 à 170 C .1 tour ventilé. 

De h bu U I uc 1 , b issir rcfriHLkr, n_w.Tvrr. 



Préparation de la compotée 
et du granité 

I ,iiI]lt I ci ahTÎLeiti tn dLT,. L's Foin? luut h'. lH' 
le sucre, l'eau et b vanille fendue en deux et (;r^iit L 
jusqu’il. cl- -que Ils fruits suienl tendrçç, ft^mpr 
fl u trais. 

Pour le granité. mélange! l 'L-au ci Tainiretra. 

RIcKfllAT JU mnRÙbtr'UT. 

P réparai ion de la glace 
à l'amande amère 

Fur- chauffer Iç lajt, la crème, le huit en pond re et 
V délayer b pütu d'amandes. Ajuutirr U: reste 
de* inRrm-lifncs et curre k rôtir au tain-marie 
à U4 C, Laisser fuJi uidii ü 4 C. Ensiutu matiircr, 
tur+Mnin- et fewmçr au froid. 

Confection de la luile nougatine 

KL iuiir 1e siL.-R-. Il- jdiiLCKL vr lr beurre ; piirrer 
le tour a ébullition. AfroutL-f les amujbdL^. Dépu# 
sut un f plaque KAmif d’iru isylpsr b valeur 
dune nobf d'appareil et cuire u ISO C ii four 
vL'ntîlé pisL|u'j Loloratinn . Laimw refroidir et 
réserver au sec. 


ABRICOTS IQS!- 

.Utt-IMJJ *■ I l'.ill IM S (QS) 


Fmi0 " Dressage 


Déposer le clafr.Httis froid dam le fond d'an code de 6*5 cm 
de diûtffiàtre. OüdïTjr de Irânehe.', d.'îzirriçi?t frais, 

GmOer it granité 1 ? h fourchette ei îe dey». .ver sur ledifke 
pTnvdftU- J «rminer par if,? glace à i' amande amère, tisser 
la surface à haMeitt du ivrck. Décorer jj ï l u?r uzi-.rr.Wr 
tî'.rhnmi, ^pji- Inde rtoug0irie et quelques amandes fraîches. 
Stti'it la t’ornprj-Jtf d'afontiOts J part. 
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Préparation des feuillets 
de crème pâtissière 

LlùStLT lj LT ClTÏC pilisHLrt' LiU L'Lk I C « IcIaltT SUT S y]pûl L 1 L 

une fine coud». Lsiiîsrr sécher L heure à température 
mbûiHE. Cuire à four ventile à 17D ’C jusqu'à coloration, 
l-a miiîtîon doit et r« menée |uste avant b hnitirm du desfert. 

Confection des dentelles au chocolat 

Faire fondre le hmrrc. Mélanger le sucre, la pectine 
et le cacao. Ajouter le beurre fondu^ le glucose et la pâte 
de «km. Délier le mêlanRe av?ç lemi et remuer mi feu dnux. 
Cuire doucement jusqu'à ébullition. Réserver au feais. Étalci 
b par? wr Sylpar en une fin? etnidre et «lire 1rs dentelle?; 
à 170 C â four ventilé, lusqu'à colonücm. Réserver au sec. 



Finition 

Présentation 


Oi'ttTJiüi-v C7t pizÉffli ic ttmii'MM du cadre rt pftmmWF le* pjîe ïf 

de pignons zibiês. Tempêter ie glaçj se au cammd et jçîrcer 
tes pxkt& Disputer un paiet fur une grande assiette pLte» 
le ctjm<TTT îi'urzr ^îttfrrà'iL' de yibçe à b nOwgfliwe, Déc-UFïT 
cm piantoM iitns le paît* des feuiîleïs de crème pâtissière 
au etifê séchée et des dentelles tut chocolat. 






260 



rosse meringue Spoon 


Four 4 personnes 


fiiS L:\LS' ;> 


Ingrédients 


g nx. sLir-.iii. sr.wrtin.r 

15g y n> m.'ï.vi; ülage 

xjo c de bluncs l'celtî 

25 g d'amandes effilehs 


Préparation et cuisson de l'appareil 

Mesurer Les blancs en neige. Lus serrer avec le siacn. sœmLmlu. 
Tamiser le sucre glace, 

À L adde d liil Spatule, irtûùrpûnïr 11 vuere |j.; n cy : c.innw! 
à l'appareil à meringue, 

Cflucfter la Dieringae sut i_nu plaLjuu en ilpjl forme nblnn^uü 
,i l'aide d'une spanulev la parsemer d'amandes effilées er 
la cuire- aU luür ;i 120 C pendant deux hnurra. 







entremet» au café à notre façon 


Pour cercle* d e 16 cm 


K 


llMJKFUn- VI* 


La dacquïii&c aux noisette* 

2^0 C, LhI NOISETTES ËRC TLS 

1J\Û L. LU SUCRE Clin 

22D ij LhI WjLhf* IJ-'cïl l-i 

C'h-. g cm m h ki M MHH il I 

la permise au café 

200 O d'œufs DftlEHS 

125 £ DE SI CELE SlMtK'LE 

125 h; DE PAJtfNl TAMISÉE 

4 O G DI' hume 

4 fi ï>lü C-APfi JOUUBLL 

le crou 5 litîanï Nescafé 

SQO G DE TRAU^È NÛlSErn 

[25 G DE COUVERT™ IV-UIFLE 

200 G DE PAËLJJ.TÉ FEUCLLETINE 

515 G DI NtAT-AFP 

La mousse au café 

25 CL DE LAIT ENTIER 

yj G DE CAFE AHAEiCA 

t2% GRAIKS 

POU G DI SUCM «MOUU 

l/i (MUSSE DE V.ASIIIIE 

IOD G DE CREME FLEURETTE 

î | AL S Es DŒliFS 

2 G DF PQVCHIE À C RJ. MF 

3 nCUJLKS W ftPiAllNJ. 

^ï-î C iM i «i mi 1 1 1 1 ki 1 1 1 
IO LL DI Ri IL « 


La crème au beurre au café 

25 CL DE IAIT ENTIER 

iOÜ G DE SUCRE M .-.Ll?L Et 

ll[ C. DF. LAI MA d’iQ-.UFS 

SiJJ G J» IF.iiREF 

LUC IJ J riUUHOE FFAEIENME 

4 vois r. 44 ' 

E.TTRAIT DF. CAFÉ i QS) 

- ivietr U Trapu r 
Le glaçage Lait-calé 

jéj CL DFAI 

2Ç CL DE CRLMi. FLEURETTE 

IOD C. DE &L!CHE sL.mljL i l 

I 5 O G DE QUICMI 

iço G UE COi'VHimJM LAI! 

IOO G DE COUVERTURE IVOIRE 

2 FEUILLES DE GÊ1AT1NE 

20 G DE CAF t. SOLUBLE 

La RarnMure 

SflO G DE 1 4M \ 1 km ki 1 ai 1 

N esc a pi un h ni (Q$* 

FAPLïni FIUILLETINE 
R ROTÉ (QSÏ 

coiivummi iwmt 
(QS> 

C 4 P 0 (PUNCH 
À ClhiHSE , Q5Ï 


Confection de la dacquoise aux noisettes 

Torréfier k-n no i senti l-i II--, broyer gfuitfiêninhriii n\L-e 
k’ SIH'IT pçker 

Monta k^ blancs, le* serrer avec te sucre er tes mckngcr 

lJ ü' I mj llI i' 1 ] mj d I rr, l I .ii'p.nvii iuiislHl* -.lilTl jLil-.'. One ut et 

des cercles de I K cm de danvêrre. saupoudrer de iulx l jJacl- 
l-i cuire K mi mute s .i 2 (HL C . , refroidir <?ur Line rçnlle. 


Cnn l'eut km de la génoise au café 

Fjiti.’ fondre 11' hçurrr. Vk'ln.iq^.T lus ifiiK cp L- Mien.-, L. 1 ? f:ijrc 
cuire nu bain-marie .i 4 S C. L>l-s i_|i.m_- | L appareil Èüjl le ruban, 

L'Il pridt.", LT LU 1 « pjITH’ «t Ll VI 11 ' I.ITIJ^-T .Lit Hl'IITIÏ' foTïdu, 

Mélanger le Teste de l'appareil avec là kuuïL-, pm* réunir 

ks Jnix jpparciLv et ïcrrnnuT par I .lyiiji lIii c.\h< sntuhle- 

Beurrer et fariner un moule à génoise, s verser l'appareil. 

Faite*- cub * au I Vhu k tj ^ds huée,. pendanT 

30 i 35 iinnulL's. Dl-ibiChiIlt CI I. lisait tl JtiilJit sur uik jy-illu 


Confection du croustillant Nescafé 

Faire fondre la couverture ivoire. Mixer le Ncseal'é avtc 

k p.iilklL kuilklint', jilhiIct k prjliiiL' nnMettç çt 

h couverture fondue Eafer cuire deux feuilles de pûpiirt 
à \ mm d’è paisse u r, ,’l I ti i >. I l- dkui rrMik-Ju. Blnqjiigr .ii: tniidi, 
puis détaJIer ù l’euipo ne- pièce dc% disques de 3* lui 
Je iléon être l’2 par cutremetO. 

Préparation dt? la moussu au café 

TnirTèfiLT (si ihÊL-ds^ire 1 1 Üt bwnvTf r ïçs p-.iins lIc café- Toner 
le lair à éhul linon, ajourer k eafê ei laisser intWc .10 minutes 
à LmLverl . 

Faire ehnjufîcr l.i ltüt™, 1 fleurmc. Préparer un ear^rrref a see 
ai-iL le sucre et la. goime du- vnmlk /tndm- dtux li j^-üfctLk-. 
[Jèidae-er le caramel avec la aèine chaude, puis avec k lau 

infusé- JH L~ifé. F ru ne tnEmpLi b ^L'i.iri iu ! dnrs de Venu fliwle. 

Barrre les jaunes cTtnift ,rvee la poudre a crème, puit ûoucer 
k mélnrip.L* lnil tTême-LTifiê L*i cnnfeçtirjnmrr une crcrrw anj^aise 
Lîii viet [Lidir. incûrpofcf la gèbcinc ïamallk « l^uoiiul. 

MuriÉfrla CrctSu: en iL'knrifvlly, cl mLdnnju’r ks de us nppnreuk 

en aRnucaur le rhum à la fin. üehii-ci a pour fonction, 
ck: TLnfdrctr Ici jpihticï. 


Confection de la crème au beurre au café 

Llk- dnir être- réalisée en crds pjrtus. 

Préparer d'abord ww crème anglnsw classique à laquelle 
Oh ah 1 Ultra le beurre eu puâtnnadL' vl. pi.nii finii, 1;i ith.nnpu.' 
ii iIiitliii parfavnrr fc>n^rn.blc ivl-c U rédifcrion d^‘ plusieurs 

tiiTL-i «.sfim-sn . l”i iLlI l ‘ex [mil 1 r.d?lil, qni L-.t lmp nniLil. 
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barre chocolatée 


Pour cadres taille basse 40 x 


Coup de Spoon 


îel 


60 cm 


d^llteurs 

Ingrédiemï 


I_ej LmuHtilknl 

joo g PEcwvRnnæ ijiit 
7W y DR Rlï- SiXiFMl 
r,çflo kcj. pi rUüNË 

la crème nougat-mk-l 

lÿZ' G PE JjH'NE* d'œüFI 

4 DO C DE MIEL 

Trio Ci DE. gélatine 

H CO g DI l-ÂLï ni. NOUGAT 

+ ZO CL DE CRÈME 
muntrni 

1,5 a. pi- crème PLEumrri 
tk montem) 

La muijsst de chomlat nu bit 

1,3 MJ DE CRÈME FLEURI - ! TE 

1,2 KG DE COCVERTUEE LAIT 

Le glaça^ au caramel 
i kc de sucre 

T pris LL' nu. DE CRÈME FLEURETTE 
ftjD 0 DE frl.Uf.OAF. 

I 5 & C DF IHJRftl 

5DO G DE CUL-VERTU RE LATT 

IG FEUILLES DE GÉLATINE 

La garniture 


Préparation du glaçage 

O^nL'asser b ÇHUJvrrture bit. Faire rremppr 
les feuilles de gébune dans de l'eau froide. 

Potier il Ébullition lu crème flcuifciEL- avec 
le beurre er le gluco^. Fure fouine le sucre 

j 3L-C. LùriC|UL r tidüi-d Lkvient tajumtJ, y vltm.t 

le mêluige crème-beurre-glucose. Cuire Le tout 
■1 lOd -C. puis retirer du frn . -■\jouteT sdor s 
b couvert un: lu.iL CüneaiiCc cl Ltx f lui IL s 
de gélatine étonnées. Bien mélanger et réserver 
an frais. 


Préparation du croustillant 

Faire tundir b cnmtwr Lut. V incorporer 

le praliné, puis II ti j . xlhiJJIl:. (. .LimmimLirr 
le montage de l'entremets en abaissant J bp pure il 
lti >usi il l.i " r à laide d'un renibau entre deux 
frmilScs de papier à une épaisseur régulière 
de I cm- Bloquer,. puis déposer l'abaisse dans 

le e.idr-i:. l: rè.'iervET au fms. 


Préparation d« U crème 
nougat-miel 

Faire tremper les feuilles de gélatine dans 
de Trau froide- 

Réunir Les jaunea d'eeufs dans iul batteur. 

Potier le mkl à ébullition, puis le verser sur 

I es |; lui ll' k d'ixufv pLiufant It bottait. ftiim mn citer 

L'ensemble. 

Détendre b pâte de nougat avec les 20 d 
de ltl'jTIu" fleurette. Mnoiter lç reste de b crème- 

Incorporer à h pare À bombe, dans le barreur, 
b gûlnLmu TOjntdliL- et fondue, Incurptirer ensuite 
la pâte de nougat, er enfin, dêlkareukciiL, 
la crime montée, 

Remplir a moitié les cadres de crème jniicL 
nouftjrt, bloquer au frnid, 


Glaçage 

Présentation 



■ «in i s al. »■ i Préparation de la mousse 

■ QS.L VOIR r. 134 . % 

cuumel .;qs;i de chocolat au lait 

Nicmltfr b trèntL FlLUJLttL:. Fan 1 !; Fundrr 
b couverture bit, puis y incorporer b crème 
montée- Finir de rempllï Le cadre avec cet 
appareil. Lisser tC Mu-pifr au friiLd. 


Tempérer le g^ç'n^. DêlaÜler te contenu 
du s-jdr*' c?T éwmFS rettiWg a&u'res de 4 x i'C 1 L'ttJ. 
PiïrichTit'.r Jés (ktrtti de piijçisrum .'mlttêa. N'jppi v r 
de glaçage tempéré la batte de chmolai ait miel 
mirtne dure et fc* déUrî fttiihle h Ift itK.f 

Servit frais, décoré de caramel filé. 



hocolat 



Poêlée de mirabelles 



au vin blanc. 

gelée de pomme, 

Pour personnes 

o 

0 

(M 

* l'asakut: 

mikados à la vanille 


Ingrédients Confection des mikados en pâte 

sucrée 


La pâte sucrée 

I.ÇÜ if. Di, BEURRE 

120 (S (J JF. àLiCftï. l'.LlCF 

ÿao q de farike n re 4^ 

I 

■a 4 u J. VAMi.l t EN POUDRE 

La gelée de pomme 

17 CL DE JÜ5 DE CITTLON 

17 l’:L DE JUS DE POMME 

$a a ru: ^B.inrLr- 

iac- g I*r: vm REaNC 

J PSUHÜ-S M. GÉLÀTrNF. 

La garniture 

h CO G DE M1RABE I.I.E1 

CL DE VIN BLANC 

G D’aMaNPU ÏKAÏL.lJi.i 

BEl'KKfc <QS> 
fUDlE SEMÙIÀLB (QS) 
SUCRE GLACE (Q$> 


T favaiUtr k beurre ce Iü sucre en crème. Ajouter 
l 'oeuf. Incorporer au mélange la farine Tamisée çt 
terminer l - :i üjoul an ! la. vamlk. 

Laisser reposer l heure au réfrigérateur. 

Façonner .lu pire eii boudins de quelques 
mi ihmênres de diamètre er de 20 cm de 3on®uew. 
Les laisser reposer 1 heure â te-Jiipêranire 
ambiante* 

CuLre les mikados sur Sfüpar JO minutes 
a 150 Ç, à fmiT ventilé, Laisser ixfruddir. 


Préparai! un de là gelée de pomme 

Famf trcmpirr Ils El'uiIIlk de ^lIjElijl da:i,-. 
de l'eau froide. 

Paner à êimJljtion k jus de diron, le jus 
de pomme, 1 e -Sucte et Je vm Iblooic- I jisser tiédir 
un peu, puis incorporer la gélarïne bien essoîêe. 
Réserver au réfrigérateur. 

Préparation de la garniture 

Dénoyauter les mirabdles wns séparer 
LOJttpléwiBefiE les deux mouics. Les faire revenu 
r 1h ptwle a^ec du bain* çt du .iucte *emuule. 
Retirer Les fruits^ déglacer la cuisscm avec k fin 
blanc et faire réduire jusqu'à l'obtention 
lI lui sirop léger ce fluide. 


Présentation 


Sjitpfmdrrr k-r Pîrfcr dos de merv- g/des. Déposer 

ït\ rij.Tui.' tJiVv- ri lêur dé cuj^uir di 1W 

une assiette creuse. ftosnovar (famamiBS frokkts 
et garnir iJiï geire de pvmme. Tenrcrjïçr 
en disposant en quin&ottce les tr\iküd&i de pdie 
fWWlfe. 





îrafoelfo 
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aux amandes 


Hérisson de chocolat 

de Provence caramélisées 


Pour 4 personnes 


DcSSCrt 

1 i'assictre 

Ingrédients 


Lj fïiuajssc jli dii)i{ilaf 
il et ni mit 

j! JAE.IMC 5 U tlITO 

fop C n» CIIWOUT MOI K 

AMER 

EC C DE LIE I .GtllE 

\Û G DE CACAO 

K 1 c. nr L:iRf Mi njniirrn 

ï lUArXE." PUfUE 

îÿ ci de M'cm 

E HUILE 1 DE ■GÉLATINE 

Le praline iVuil li'Onc 

60 G DE PMUNE 

]0 G ni PAILLETÉ ILL LI L l llh b 

R G DE CHÛCDiAT Al - 1 MIT 

Les amande* de Pdignat 

200 G DEMANDES EFFTLÊES 

^o g de ufiop A )o 'Baume 

La sauct chciroEat 

CO CL D’EALi 

200 G Dr CACAO 

150 Ci DE SA S' RLE 

200 G DE CRÈME DOUBLE 

Le glaçage chocolat 
La garuiiiÉ 

ip et Di crème PLiiafrta 

J DO G DE CHOCOLAT 

La sauf* profilerait* 

10 cl d'eau 

7Ü C DE SACRE 

jû G LU: CACAO t M l'l.2t'l?EI 

| Ci DR CR^ms rlU Krm 


Pour catte recette, tom dei-tet employer quatre 
r nrNféfj fJ| for* ne 4e béfistOH, 

Confection de La mousse 
au chocolat 

CnnL-.iKvr h ehneobs. Battre Les iaunes d’œtifc* 

PoiïU II loiL il L'L'mÎIlI ILHk Li II ITTVtrr 
pïcgressivcmeni sur les jaunes d u-ak Ihrul 
t’uir-p ■,!■ mélange jusqu’à é'piïssiBSHïieiit, comme 
une l:lti1l uriyJjisL, Li passer nu ehiiMiis. À|s.>iltïT 
aussitôt k chocolat ecHLcaasê, II- beurra ci 

k' ■ Il ■ L'i ■ L~n f -: !udre. Fiiiil'II-lt ce nwbngr. 

Ml-iult b crrnic m chantilly- Faire imnpcr 
U gebiine dans de l'eau Iroide. 

Préparer Lille Dieniigue iuJÜeftftr : cuire 
le nu-né .1 121 C Monter ks blartcs d cnàa 
OU baLEcur fit y verser Lr simp lHi.uil! en filet 54 n F 
cesser de bu Etre. Condinticr «Je kmc ju-.qu'a 
nf f ne m l I ] w ltuc p r. 

Égoutter k gélatine ti l'inooiparcf à la «ëare 
nnsJjisL thEKnbiELt' tiédie, IncwpOfCf 
délicflcemcnr k meringue, puis h ehauully. 

Confection du praliné feuillet ine 

3"-nr>î- Pond k- 11- ehiKnbr «u l.ur. Mélanger 
le piLilkiê f l'lÜIl'I 11 il - Li II- praliné, p nn% aputer 
k diocdor fondu. Aharaser entre deux feuilles 
de papier suLfunsë n L ltr Llkpaisseur. Bloquer 
au lu nd. puis détaiLler à une dimension 
Iqprçrtiçnt inferieure .i cHIe des moules 
Réserver. 

Confection du glaçage 

CforiLa.isLr If dhn lires lit. Porter k erëme 
à ébullition, p*us k vetstr suc k- duHtihi 
cofKRSK er bsen mélanger pour obtenir 

U.ISL J^UL'Ll. 

Préparer h sfiMce profiteroles en faisant houillir 
l'eau, k' Hl*Lfc et k- fJLUrf? L-n poudre. puis en 
limitant b crème. Mélanger les deux arppatdk. 

Montage des hérissons 

\1hijLlt k miiusv.' .lil LhL>enbt .1 mi h.’iurrur 
Jc5 moulea. Ajouter k pailleté, ce garnir 
Jl inouïe pu chocolat au ra* thi meule. Bli>quer 
au froid. 


Confection de la sauce 
et des amandes caramélisées 

l'urtcr .i fhuNumn I eau, k sucre er le cacao 
Ajouter b crème double er poeref du- luiwqu 
û L'bii!l:iii>r.. Rlsl-tll t .m lH.limI, 

Mclangrr k sirop ec ks amandes. Étaler 
Les oinmidcs iltw pur une M.H" une plaque 
antbdhcitve OU sur S\ Ip.n. kv passer .1 four diRIIX 
pisqu'-Â ce qu'eJes soietir bien durë-Lii L-t 
L-jriiÉlê listes. À La sortie 1 du fiiur, IjisbRT reFraidir 
et réserver au e^c. 

Finition -, Dfessage 


Of-er-ur-ritT \r£ hênsKmf ri i’.î sut gjiïie 

I empérer le o! en napper fo s bèrr^nf. 

J 5 ri* n JLrr.v-f.r e^fHdUor. 

OtfpOStV- lù'i hfTUyU.ini iiZ-fT £fJ JaSJrtÊW ri iLi'S pr.JltfT 

ii r m?vindtf atrsmetisées. Poudrer légèrement 
de -t*f îÉ'rt-tr Ji-ft' jfu iah£e cftotcnlii. 






Noix de coco en surprise glacée 


Pour personnes 


; Ctessc.rt 

“ rassie rte 


Préparation de la glace 
et des coques de chocolat 


Ingrédients 


La glace à la noix He coco 

l n 15 LITRE DI LAIT 

ïi, 5 CL DE CRIME fLEUFITIÏ 

(ÎO C DE LAIT EN TÜUURt 

jJQ G DE GLUCOSE ATOMÏSE 

JOO G DE SUCHE SEMOULE 

9 lÀGNELS d'cE.UES 

Su C; I j I. BEURRE 

y Hj 111. s r ^ 11 ij.iSaITL Fl 

À fiJAC I! 

îyj L. r^K PULPE DE COCO 

Les coques de rhncoUt 

I kh.; 111 C:l 11 h :Dl.a ¥ HOLR 

CARAQUL PODft 
CÛNSTITUl.ft UÊSCaqW* 
500 G DE ClfOCGiEAr NUtK 

caüaclu rmm 

LE FLOCAGE 

iüa fi FïF ii-I.i. H ni. DE CACAO 
FOU Et LE FLOCAGE 

La garniture 

I NOIX DE COCO FRAÎCHE 

JO CL DE ilHOT À 15 ü AU AIE 

50a G fit hKtlïTS DE IA PASSION 

HLULTS EXOTIQUES : 
MANGUE,, FArAÏE, K|W|, 
ANANAS 

50 CL UE ClLLhifï RWrïl 

TQDG ILE SUC3U' 


Chauffer tÇiUi Ils éléments de la gjâce coco à B4 : 'C * iaisset 
refroidir à 4 C, bisser mnu,iFer, curhinfir réservei au froid. 

hure fondre l kg de chocolat er le cab-Jer. Dans des moules 
il duneîTC OU Cfl dôme de cm dç diamètre, confectionner 
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égales de beurre de cacao et de chocolat- RçsrrvcT. 

Préparation de la garniture de fruits 
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RêservïT rui scc. 



Finition 

Dressage 


Turbiner Li ÿLùè COCO. Mortier la ùfètàé 
fkvtttto et îr swerç en chnntiiïy, 

Bz fôtniTr iés exlrétftitéi bitérieum 
des de chocolat porrr kttr do?wer 

i'iifTfhiFenc# d'une ïrurr 
eri premtriï iùiri de Ltisser ait centre 
une caidté où l'on loger tt la quenelle 

de g l'a lit n,K:u. .Sj ir une e.vieite, df 'épcner 

la ûfLfde de ftuiti exotiques, Ajouter 
lu coque de- dxrcûiût y 

la quenelle de glace et décorer 
de çcTp&mx de noix de Æurri .çêcbée. 
Décorer arec le /n s de fritti 
de tff passif? n. 
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Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



Présentation 


Demoukr, retirer k Rhodoïd. 

C xl^ctrr l'entremets àvec le i içmpçrç et ïîrmrrr 

(e pourtour aiv£ iie s trMngies de dhaamA 

A Poids d'un cnmet garni de muwrture i rare famine et 
tempérée, irt%Çnrr - A-ftjAïi - sujt £r pÉpïfwr. jh frais 

et un ir frais. 
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UIIC pdtlk du la (liOUSsu s-ut b cuté Lirpi’ du m-nule. 

Déposer pur-dc.vsuv lhl pnrticHï de hahn Kieni égouttée, et 
bisser prendre au têfiigêrateiu. 
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Présentation 


Démouler Jes portions mdmduelîes et œxMift&œr 
Di^'rrtr chayztr. porïww d'un triangle dp chocolat bhne. 
Floquer -.îu pâtolel. 

Dfcorrr ohaqm portion de nappage tvr dégradait 
Ir ColOruhOir de fiiÇOtï à, dûnn *r î impression r'isurli’f 
dPiifï coucher de soleil. Une seuie portion sera décorée 
» de fruit? faaîf dttâHth <rf rVGQHWtf de WtfppügC neutre. 
Ktiem'er vt aeri-ir frais. 


FlüCUjÿe 

blanc 


Mousse fLX-kbil 


B ahd ,-.u rhum 



Décor de fruils 

glaçage un déclinaison 


Mousse au coco 


Dscquoise coco 


D^C-or 

de chocolat blanc 


•-& 
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Montage 


et 


Présentation 


Mo&fucr de glace mm k fond d ? un ivrte i? fond plat. Y fotmet 
um? ^jcj'éit d j'jjij'it d une cuÆr?. Y déposer ïp tmmuisir de fmite 
exotique*, puis le Rtanité MdÜbu fcratté ù L fourchette. „Çe?w 
en même temps que k soufflé. 







L grumes 
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glace nougat, 


Toble 'Spoon 

robe de chocolat au lait 


Faut 2.Ü personnes 


Ptaisirs 
rl 'ailleurs 

iNtïRJDfENTS 


La glace 

nougat 

2, 5 LLTELt 

UE LUT 

2Ç CL 

DI CRIME FLEl HITTY 

12.5 O 

UE LUT EN PCUTUET 

125 O 

UE GLLCOSI 

700 C 

UE S ETRE 

*9 

JAIJNEi D'ŒUFS 

I5S c 

DE H r.i..SS>. 

22 G 

Ihl JT Aftl I.ISATUI !FC 
ii GLACE 

,%JO G 

DF, PÂIE DE NOUGAT 

La nougatine 

50g G 

m suc» 

5 0g G 

UE GLUCOSE 

500 C 

DE BEURRE 

JM C. 

D AMANDES HACHÉES 

Le coffre et la garniture 


COtrVMLTTJ^i MCTt'i 

<QS) 

nii de nougat (Q5! 
MIEL LIQUIDE (QSÏ 


Confection de la glace nougat 

C?urf .iii hu.in-rnu.Tic n £4 C les u j^iûdiL-i'iLt- 
de La glace nougat, Laisser refroidir à * 'C, 
matourr fl Lurbinfr. 

Confection des barres chocolatées 

Prendre dei jneaiks en tonne de barres J oblencme, 

h manquer à L'aide d'vu pmcrag avec 

de ln. uiiuvcriuiL licrie Luin^rêe en prenant soin 

de ne pas peser une fourbe trop épaisse- Laisser 

fifter. TJnnx Lu fond d c.s monlfs., déposer 

des morceaux de nougat fiiwment railtês, puis 

ajouter In :i.ou(tal nu ru.-. <±lü rttüuLes. 

BJoquer an froid. À La sonie du fro-id, masquer 


de couverture lame? en eoitehe rcjîuLiêTe, 

lin nurrcenu d Ë papier SuUwLst de b dimension 

de Ja base dn mouk, appliquer le côté chocolaté 

sur In ulucc. ruizicUrc nu Froid. 

Réalisation de la nougatine 

Faire fondre k glucose avec le sucre ssns 

■çcdorJtion. [ncmqiHir-jr le huiurc: H finir 
lu ajôurariE les auLancki. Stocker au réfrigéra leur. 
Détailler de petites quantités à Ih fois et les étaler 
mit un JijJpnl puai les fuirc lui ru uu loür 
à 170 - E HO C. EîjlsulKl le& c oircasser finement. 





Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 





Montage de l'entremets 

S"rli: lIu IioiJ Ici- dütincï chciEiiscK de nsnusw.- au lojt. 

Y déposer U Th' coud» df IÏ101B5C 3U canmel. pjinjtif, 

[HT (.HlUctuiX STU'LL'VMVi'S, J.Iel TTUT ^,'1 ILlL'K-i’ lL' inOlISU' 

au caramel, disque de couverture laie, disque de valide 
fLiulktmi:. Tcitnincr en dispn-sanf le palet de cnimhV. 
Stocker au froid. 

Confection du décor 
et finition de t'entremets 

Tabler ks deux couvertures, puis, à raide d’une spaiulc, 
Lïmffc-ticmneT sur Rhrsdnid des feuilles couchera ce, à laide 
d uu corner, un décor ^IJa^ê. Laisaet durcir. 

Cibcrr l'entremets avec le ju bit tçinpçrç, .avant 

de planter les Juillets de choc c4at er k décor grillagé 
de fîiÇtm finniLcnLcLixc. 
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Nougat à 


Pour . i cadre de.4ü .x 60 cm 



Ingrédients 

T-nnéfici les amajfcdL^ cL LtS EËKEVer ■AU dïlLULL 



Barnc les blutu d’puis In 40 & âù sueje semoule, ajouter 

un peu Je COlorajLL VCTI. 


FAJ’tEF U r-Ll N AfVMf. 

(QS) 

Pendant ce temps, cuire d’une part Le hillL de lavande h 130 ‘C 
et, d’autre part, les 830 g de sucre, Je glucose cc l'eau à 150 'C. 


COlOHaNT W.KT (QW 

Lorsque les blancs 5 nn~ bien mn-ntes, cLimmuiictT L imulgariLL 
un fljpiitani d'abucd II ukl cuit, ensuite le mélange sucre-ghicose-, 

Ll nougat 

le [dut en filer et sans discontinuer, laisser monter. 

Desscehcj Le mélange et le terminer à la feuille en incorporant 

3 30 c 

L'ï SUCRE SEiMÙLlft 

les fruits -sec* Kt I.l pâte de pistadie. 

l&O Ci 

POE. TL LE UROP .CU M'Irl. 

Couler 1 appareil dans un cadre préalablement garni d üiïL 1 lU: Ile 
de papier üyrrtè. Usser, couvrir à 'une aune feuille de papier 

m cmœsf. 

L_S CL 

d'eau 

azyme ei laisser refroidir. 

SCO G 

DE MIEL DE LAVANDE 

Détailler le nougat selon voire convenance, Tenïdoppcr de film 

ICO G 

DE BLANCS d'œUFS 

aJlmenraire ex le conserver au src. 

4G r. 

DE SUCEE SEMOULE POUR 



LES WJMtA D'diUPS 


BSD c 

DE EESTAUHÏS 


3S° = 

D F AMANDES É&Lrrtï 


2ÛO C 

DE PÂTE DE n Et AC HE- 
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Montage de l'entremete 

Ll- iiuinlCa^' se fait çn pkis^'ur* Étapes. 

SrïTtii du froid le* dotne* garni* de mousse au chocolat 

au lait, CE tLirlE'lii b Civilê Je ÿ\\izL 3U pr;dmê lurhinÉr. 

BlL>qi 1 Kr no froid- 

Démfiuler l'encremera* pu& ]e glacer avec le glaçage 

;iU prülmû. ErtEttpoitT dans une vitnnL n jîLilv . 


Présentation 


Sut une _r. r ,yj rJCr fflrree, rmvtxU.'r 
h? emm fcie dam uti iëtt Jé. 

Fuse T dt’ÈSWS, JU dernier 
mtimenl, \e ^rcnifli foïZfLîrTï • 
dêcorvr d'un* ttiik? de crème 
pâtissière fil? nrâfSK 
CfWDtes dtf LtPrJfrrt’l'. 
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Glaçage lait-café 


Croustillant Nescafé 


Disque 

de couverture au lait 


Djcquolse Miette 



Moussu rhum-café 


Génoise 

punchte café 


Crème au beurre 
au raie 


Triangle 

de cbocolal au lait 


Lft 

K 



Préparation do glaçage lait-café 

Haclïr la cous mure lait et la cotnrçTture i\™rv. Raire- timnrïpCT 
lus EL'ijfil II - -, tlu jy/lnum- dmiv du Véail ÉTûide. Rrtial.it' IVau, 
la crème fleurette, le sucre ci le ghieose- A çbultdrwi, ajnuter 
II' unJé m il ilV'Il puls verser k lûiit sur la OûUVWmre hachée. 
Recuire le- tout ;i 1-05 G. Laisser tiédir et inL-ïjrprwur Ils feuillus 
de gélatine nuudliLV. N" u pus traviulkr û plus de 35 C afin 
d'és iccr de perdre h brillance caractéristique de la Kf'latin*. 

Préparation de la garniture 

Tabler h couherrure Unir et l'étakr finement air Rlmdoid. 

Avant que le dhocolwt nL r durcisse. Il- pu.rsfmLi de Nuscafé et 
<k piiM kuiilerine broyé, Quand Ll a dtir<i n y dérailler 
%|iiek|Ue; tri-inulfs qui survmint ju déettf du pmirlmlr’, 
t-L emporter également des cercles de IG on de diamètre 
! deirt |Vir enmempts) ■qm servurwit uu inoiïLu^L. 

Montage 

Chemiser It**, cutlU-s lK- Rhndoid rt masquer ertix-ci de l rûmc 
un lx-urTL-. Déposer au fond un disque de dacquoia.' nïri^rae, 
Déposer In mtHisse ait café à l'nide d'mw: pin--ïic. députer 
cksaus L- rtnusiilluaii Néscafé, pLii> k 1 feuillet lait et la pêtioise 
coupée en tranclws de 3/2 lti d'èpru^M-UT Ut pUciehue 
à Lésprcssii. Répéter lopération en terminant par 
de la ■miHi’f'rf' an café i 2 cm du b>: :■ r-. I . .Mzuqucr du crème 
au hrtirtr li bloquer au froid. 
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wich 


fomrœ et de pistaches, 

rôties au four 


**=> 

o 

co 


Pour J ue: 
Pour pe 


ersonnes 


SÜUKLUIKN IS 
INGREDIENTS 


U IHlcl ‘l'MIMIs jaunes 

1S8 a d££ ttmw.w\ms 

bP^WE 

6 FEUI 1 .LEA Tl*. f^UiTtNE 

La garniture 


m îi 

BQ 

59 G 

I ï- t, 

iSê S 

600 G 


i>P^^T A fi¥^icH. 

CONCASSÉES 

n i n 1 1 > mi i.i i '. im 
DE BEURRE 
bl III ‘ ! i (S I I N 

«rySSP 

v voir p. 186 ) 


Lp trumblé» 


Ÿ-<i C DB Kl L MM I 

ym fi va m ckh 

ÿOQ U DE FARINE 

375 C DE FOUDRE d'aMANDES 


La garniture 

■aevinS eiiumeïs l'QSï 

mm fQS) 

FRlANGLlj u’aa^nas 

tqst 

CHAIR DE COCO FRAlCRE 
PELÉE (QSï 


Pi l paration de la pâte à crumble 
e ( jp^çj^ration de la compotée d'abricots 



au beurre et au sucre 
compotée avec 

J a r , n . 

concassées. Reserver. 


I h i ■. parer l 

k Lilui . . rT , orceaux Aiouter alors les pis 

> •• i il i- -r * ni p.iri u'rni-. i i ni mi ■gfiu 

hm irller ^ri ishltltmlilI luUl-li tl laiîmrr séctirr 

Cuisson des pêches 

]'.ul l i cgjkrnent m jlltl i d f ? raisins hlnruls 

dan& du 'Peter les pêches après les avoir ébouillantées. Les couper 
en deux, retirer les noyaux. Dans une sauteuse, faire cuire 
isau’ à obtention d’un caramel clair. 
tfë'po5b? ,+ liKSÿe^-ifècftes, Tes faire revenir sur toutes les faces, 


Flirt: nm 

de I eau 


en morceaux pour 

- 0 - _ -c peu d’eau. Porter 

ébullition puis recouvrir de papier d’aluminium. Cuire 
.Miner u aufourl.à C. Vérifier l<a-.cuîssdn avec la lame d’un petit 
■ icouteaü :jlaipê)chTÊî diaitiélme.'tefidreji.À la sortie du four, 

I b u mi J u LpdéleVÈfF'le -jus kdd tuissbn; et le faire réduire en réservant 
li - ne i ■ 'P'îes ipêdhqSi iPassbÉ'lei jus àù- chinois 1 . o.i 
Cuükr eL-lte pulpe dans un eadre de 

ta dimension de rencremen l b Loquet au froid. 

Cuissun du crumble 

TapisseF de raisins. blom-ta macérée un cadre 

de b Jimi:ii.wn Jl lentremi^s. Ex ! v nenu\rir 

de ctumble sedhê et faite cuite le roui au four * 

à. Ifti C de 20 à 2.5 manutrs. I jis^t n? h-nadir 
à température ambiante. 


ml 

« 



Confection de la mousse de cocu 

Flirt: lïumper les kuilkv du gélatinr dans 
de L'eau froide. 

Préparer unu ribcrinpie italienne : cuire lu HCR 
à 121 C. battre ks blues d'œufs en ndge t pu b 
les serrer jiçç lu sin*p chaut) ajmiré en filet- 

Mo mer ta crème fleurette. Égoutter b gélatine. 

1 1 icorporer i la pulpe de coco ta meringue 
italienne, b rrènç rrMincLM' et enfin I.i fçétatine 
fondue. Napper de b moitié Je cet Ippafdl 
un cadre de b dimension de l'entremets. Couvrir 
de b plaque de pale! mtnrm gélifié. Recoiivn r 
du reste de mousse coco et bloquer le tuüt 

Ml I ri Mi l 


Finition ■ 


Dressage 


Fjj'hf rr'îtrr 4J i fauT iki {râjjgkï dtfPUPXdf 

cj Ut it'mtif MiUséi éii pirnihite ri mi'nïr Ir jus 

de cwts son. 

i Jrlier i entremets ammapajcn t'u funnç 
df sandwich duh r dresser sur asskîle ; 
de r.rr t i.i? i i;i l f. i : Jjrrjptj-s n-jrj JLi f#rf&ce de y entremets 
fl décorer de hum de coco ftjkbe râpée. 

Dijrjs i'assiette, verser na cordon de jus 
Je Lia. CMU? ri difpnfer en fcmgwewr ,JttHjm r S 
ïrungîes d'attJMiii cru. 



Bostock 


Finition 

Dressage 


Pour 10 pelsMnes ^ 

Farcir une demi-pêche sur deux 
avec la compotée chaude. Recouvrir 
d’une autre demi-pêche, napper 
du jus de cuisson réduit et 
de quelques gouttes de jus de fraise. 
_ Décorer de pistaches concassées. 

iNCiRLDIENTS 


Le SÏNJp d'amande 


Préparation du sirop d amande 

Fîhtu Tnuilhr Li d d enu avec l<f v ÏM) k de SVCHï. 

Monder les amandes, puis les mixer a^ec k béer glace er 
2,5 lL d eau_ Vceaer le sirop buuUtant *ur cè me linge L-t remettre 
sur feu dou*. F^ir-r eu ire ainsi peinlaPî 2Û mimurres, 

Retirer du feu. Après cuisson, ajourer ]'eau de fleur d oranger. 
Rf serv-rr nu TL'trigeruriMLT. 


2 ^& l, or si oui «moult. 

17 ,$ Cl o'i au 

Î.SP <i L» P ÀtaAN(>Ëi< Ptîliùÿ 

i u u'amanue-b \**'\ 

MONDEES 

62 € DE SIXZBE CUCE 

E-lil' L>r Fl.EITL 
d'oranger 4Q5.I 

La ['rèmr fl f Amande 

ipo Ci i*i ni i khi 

4PP y DH- TFT >1 /iNC (TANT* 

POUR-TANT : QUANTITÉS 
i h;, il ia ni: n hm.hu 
D h AMANDE5 MONDEES 

Kï ui suent GiaCe ? 

ÿJ G DE PÜt-DKE \ CRÈME 

120 G d'œITS 

4rj.i1 o DE i:tti .vi i i , .i,li i iMfm 

fc .-À-D, $G%JÆ 

|JS S1ASM IJ] % ILIintlS 

umfnBniï 

La garniture 

BRIOCHE MOUSSELINE 
CQS, YO]R RECETTE 
(JL. PAS-i-l-AS I'. 4^&.ï 
AMAHfle* EimÊES (Qs) 


Confection de la crème d'amande 

JVlnluxAT II - heunT un pcHTTiïnade„ ÂjniirfT l<‘s reiifs pepr .i périr en 

banane Incorporer Le TFT et b potidre à crème, puis ineeirpürtjr 
5Ü - -du poids du In m jvîl" nhtenuc lti çnçmç pneutsiene, I user 
et réserver 



O 

PO 


pchp 


Paris-Monaco-New York 


Pour 1 


moule à boslock de 36 cm 


de longueur ci de 6,5 cm de diamètre 


Entremets 


Or entremets ,3 été créé aï hommage j nos Irrm r 
reitiurjnht ■ vr rrai iu./til 

îes spêriaiités ites trois cités i>j> iis téski&ti : 

4 j hmM'hc !*> liT pjrrs, irs açrWJTWï 

iin Mtntattttois pottr Mihuû} ei i& tnrmhk 

futur .New York 

Cunfeclion de la brioche 

t ÀîEe: pj.k - du i l u Ere prèparct: b vuiIIl. 

La œniecrioniier selon Les instructions du pat-â- 
pa^ p, jWO, 

La fiçQoncf eu lui boudin de .150 g l*î mouler 
celui-ci dans un moule à be stock, laisser pousser 
et Lulirtr ;ï 190 C j. Fnidr vinitilL, 15 miiLuks 
Ufim, Démouler, Ishcct refroidir sur une grille, 
et réwvif. 

Préparation du cru m hic 

Le préparer aussi b veille, comme b paie 
à hemot-hr. 

Mélanger tous les ingrédients er les sablet 
n In feuille - . ÉrrtifttLT k tuu.1 mlt Une p-lnquir l - 1 
laisser sécher coure une nuii à température 

ârrtbbriEL*. 

C/mrc à I6J C. j, Flhut vT.-mtilc. Laisser reffO*dir. 
puis Têservef, 

Confection de la marmelade 
d'agrumes 

Sl- référer pour ce b 1 la recore de b p. 4 Fm_ 

I jjs Fruits; wrenf bdlH *C mélangé!; avçç le xirup 
de cuisson. 

Prépara lion de la crème pâtissière 

Pbn*r -i êhullmiin le bit arv«- b gousse de vpnillç 
fendue l'L gfatlcL. 

Blanchir les ce u fs ni-ec le sucre puis b poudre a 
erùme. Verser 11 - hui sur ce inêbi'^c et pt'rfC et 
à ébullition. Hors du teu h ajourer le beu ne er 
I .n tl r i.- T r >. la ü l r k loul mi batteur muni de Li fui. il k 
afin d'obtenir une nuns^' liste et hrunugéra, 
Réserver an réfrigérateur. 


Préparation du punchage 

Mélanger hnus Ifs injipt'dLvnis. nrMrn.LT 

au réfrigproreur. Si k jus it'est p;iï. ism-z corsé, 
en faire réduire une partie et rajouter nu sirop 
remnL 

Montage de ^entremets 

A l'aide lI un izuutLMu-K.-ic, eu ü per Iltn eütajnti 
de j.i biiiûdiË, fiuis retirer déJkaremcnr la croûte 
sur toute la longueur, san^ l'abîmer, en un seul 
mcm-icnu. b rêssurver. 

Couper b brioche débarrassée de sa croûte 

en tiens iliu'.Iwjs HùrbjurriLnkh d upaisis^cUr ugiik. 

Fimcher chuqiue tranche Je siTop. 

Sur k couche inférieure, déposer 
dç la mjrmL-l.iiÏL' J'ajinrmd.'s ; sur b lIl usiltul-, 
la crénrc pâtissière, et sur la tratsietnc encore 
de k m^r-mehide d'agrume*, Reconstituer 
II - L-rEinctrc. 

Masquer l'intérieur de U stch'it * 1 de b bmiçtie 
du créera p irisa iire l-i b replaça 1 autour 
de b brioebe ftcconstitiicf celle-ci et b Faire 
nrpoict 20 iuluulls au réfrigérateur. 


I N< klï.L - ii>lt,> I S 


La pâte À brioche 


500 0 

DE farem: 

13 G 

DE LEVURE 
Dr hui IJLNGEh 

ifO O 

lh suent, hmwu 

U G 

DE SEI. FIN 

JOO U 

D'cEtfES ENEtLRS 

4üô r. 

lïf AI.L'KRF 

1 

JAUNIS L*'ïf UEi 

Le crumble 

ISO 1 <i 

DE FAMNB 

ISO O 

PE BÊIHULË 

150 C 

PE 5LCRE SEMWLi 

1*5 0 

PE FOCDRE D'.tMANPEt 

l a niarmelarie d 'a^ rumeH 

J 

PJWIUMW WEi ROUGES 
ROTE R.EP 

2 

OlLUNCkEb PE TABLE 

1 

CaTROPt' 

la Errème pâtissière 

t lithe 

DE LArr EîvriER 

9 

JAUNES ü’œLTS 

2 OÙ C 

DE 5UCHE SEMOLLE 

9o & 

DE FOUDFLE A CRE^E 

1 

COLSSE DE VANILLE 

k g 

DE BEL'RRE 

Le punthafte 

ÇO CL 

DI SIROP A JD ' IÎAI HÜ 

IO CL 

d'e.ai* 

CL 

DI JUS D ÀGMI.MLS 

La Crème au beurre 


Se rEfErer h ul iecltii 
du NOUA, F, 74 




Grand Livre 

de Cuisine d'Alain Ducasse 

Frédéric Robert 


Desserts 
« Pâtisserie 



305 


306 


r euilleté aux poires caramélisées 

crème williamine, 

façon Michel Guérard 


Pour J n personnes 



Le feuilletage 

La détrempe 

23O G 

DE FARINE TYPE 45 

50 G 

DE FARINE TYPE 55 

12 G 

DE SEL 

14 CL 

d’eau 

Le beurre 

de tourage 

400 G 

DE BEURRE 

120 G 

DE FARINE TYPE 45 

La crème williamine 

5° CL 

DE LAIT 

4 

JAUNES D’ŒUFS 

40 G 

DE POUDRE À CRÈME 

l80 G 

DE SUCRE 

I CL 

DE WILLIAMINE 

IO CL 

DE CRÈME FLEURETTE 


Les garnitures 

DORURE POUR 
LE FEUILLETAGE 

(œuf battu) 

4 POIRES PASSE-CRASSANES 

50 CL D’EAU 

IOO G DE SUCRE 

I GOUSSE DE VANILLE 

I5O G DE SUCRE CRISTAL 


Michel Guérard est considéré comme l’inventeur 
de la « nouvelle cuisine » ; il a allégé la cuisine 



(replier le tout en trois sur lui-même, 
en portefeuille, de façon symétrique ; abaisser 
et replier encore). Laisser reposer 4 heures et 
redonner un tour double (replier l’abaisse 
en quatre symétriquement, en ramenant deux fois 
chaque extrémité vers le centre, abaisser 
et replier). Terminer par un tour simple. 

Laisser reposer jusqu’à utilisation. 


préparer 


la faire reposer au réfrigérateur. 

Préparer}!^ t^iiia^êi Ç Jri^laxer la farine 
avec le beurre coupé en morceaux jusqu’à 
obtention d’un mélange homogène. Façonner 
ce mélange en carré, envelopper celui-ci de film 
alimentaire et le laisser reposer 30 minutes 
au frais. 

Abaisser le beurre de tourage en un rectangle .. ■ 
de 40 cm de longueur et de 15 cm de largeur. 

Abaisser et allonger la détrempe aux deux tiers 
de la longueur du beurre de tourage, la déposer 
sur l’abaisse de beurre et donner un tour simple 


Diviser la pâte en morceaux. Abaisser les pâtons 
au laminoir, position 4, puis y découper 
des carrés de 10 x 10 cm à l’aide d’un couteau 
bien aiguisé pour éviter de pincer la pâte. 

“■Retourner ces carrés pour éviter qu’ils ne 

"BFace à l’œuf (en évitant 


Toui 

Itdîtei 


irait empêcher la montée 
€ du feuilletage}, et déposer les carrés sur 


wp|jer îes|b^uchons aux extrémités de 
la plaque, puis couvrir d une grille. Les bouchons 
empêcheront la grille de marquer le feuilletage. 
Faire cuire à four statique à 220 °C jusqu’à 
coloration. Faire refroidir et réserver sur grille. 


Préparation de la crème 
Williamine 

Confectionner une crème pâtissière 
avec les jaunes d’œufs, le lait, la poudre 
à crème et le sucre. Une fois la crème 
prête, l’aromatiser avec la williamine 
et la lisser. Monter la crème fleurette 
et l’ajouter à la crème pâtissière 
aromatisée. Réserver. 


Pochage des poires 

Préparer un sirop léger en faisant 
bouillir l’eau et le sucre avec la gousse 
de vanille fendue et grattée. 

Peler les poires. Les couper en deux 
et les évider. Les faire pocher dans 
le sirop jusqu’à ce qu’elles soient 
tendres. Les égoutter et les émincer 
dans le sens de la largeur afin 
de pouvoir les disposer en éventail. 


Finition 


Montage 


Ce dessert doit être monté au dernier moment , 
garni de crème et caramélisé juste avant le service 
si l’on veut lui garder ses qualités de croquant 
et de moelleux. 

Séparer le feuilleté en deux couches et garnir 
l’intérieur de crème. Replacer la couche 


supérieure, y déposer une demi-poire et 
la saupoudrer de sucre cristal. Caraméliser 
la demi-poire à l’aide d’un fer à caramel. 

Le caramel devra recouvrir le fruit et couler 
légèrement sur les côtés du dessert. Servir 
sans attendre. 


crème légère 


Cigares aux amandes 


au miel 


P our I Ü perennraps 


m 

Plnisirs 
d 'ailleurs 

Ingrédients 

FEUILLES J JE KttLCk (QS) 

J KG CM J' il i n’AJMANDE S 

\ 7 O 

200 C DE flATTLS 

fiOC. Ihl >: I hM H I Kl I : i I H Ji -JCtl 

AMERE 

ptJLnmE de macis <QS) 

1 LIEtELS \ SOL TE 

lu- 4 a a MHKl I K.ll 1 > 

râpe 

4 ï J. Df.AU DE FLF.I 'Ht 

^'ORANGER 
BLANC DTEI.F iCJS S> 

BEI HLFtF FOMDL <QS> 

L a cTpm? au miel 

jO ÇL CM. C.HtËMEL FLF.UKEITE 

7 CI. DE Min LKJI.FIPt 

Pour la finition 

MIEL 1.1 QU LDL fQS) 




É?f 


Dressage 


Muriter L i n imv {ïtoniU . Ajouter 
k miel liquide ifês i jtt WiV 
amniffliï j fiVrtf 

A’ mcmtajge r^jiiTer 

i" t iWrii^idn-d't! 

Fjj>ü ftii rè Jcï i’rijilWi j fttrfîide 
frtiurv ii l$0 "C jusqu rf .ijw’ifr 

ji.'.'dfiJ j".'rie*n Lrj êÿtwiiîiii'7. 

/jJSfc tflVUrf JC iiU'it. It'S gjfiPL tV dt 1 
fjTT/'i iLpi/dr J J ' j jjj'iT iJ 'jitj piterirau 
dfr üewrr uivf f-.? rueufrêe 

ajd mi A. 


Cnn fer! ion des cigares 

Dénoyauter les danes, puis les hacher. Mélanger à b pin.' 
lI amtubJc Liiuk LétS m^jvdu:nta <.'itL\;. Dl" ta il Ier I.i p.iw lI amandes 
en boulent* « les rouler en boudins d environ 1 cm 
de dinmerre- 

Badigeonner chaque feuiUe de brick de beurre fondu. 

Y députer iun bruiJin de paie d'amandes, enrouler b feuille 
aux deux tiers en b soudant «sec un peu de blanc J'll-uÏ. 
laisser reposer une mur .iu çrmÿêLirrnr. 




Gâteau de poires aux trois façons 


coupe Mlk-shake 


Pour i personnes 



l^GHLÜŒNTS 


Le clafoutis ci e* puiruH- Les pu i rus- COrullea 


IOC O 
2ÔO O 

u J. ni 1 ïftFtF i N n IM MAbt. 

Pi: TFT amanehüs (r^m- 

HJLlï-TAÏfT, QU_ASTrrlS 
tGA|j>À IhAM-lMlfs 
EN POUDRE FT DE SUCEE 

C;l A CF.! 1 

r-OJftï.S l : FL-‘ÛV:U f.S 
DE CUKSON (QSj 
SUCRE SEMOULE (QS> 

Le mflle-stiake 

ns n 
.tgo u 

W l'tlC ÙF>. \ t H LRÜ 
DE CRÈME PÂJESSEÉm: 
PQIEr FRAÊCFSE TA J LUE E 
l M GKÛSSë BH.l'MÔJSE 

l'Qfi) 

2 a Cl 

BOULES DE CLACE 
VANitCL 
DU LAJT FRAIS 
CL. ACE FILÉE iQSl 

La ^Eace 

van JJ 1 eî 

La ^arnrïure 

i untE 
10 OL 
«ÏO 0 

75 ^ 
240 0 
fü 

[ÎD l> 

DE JJUÏ 

DE CftFiME F-lJ.lJRflTC! 
DU Lan LN KH.ÎDTŒ 
de cu.e:osi atomise 

DE SI.^ZRE 
JAl'hJ.S D^EIfS 
fH! i'h l;i:>: , 1. 

S 

POIRES WELUaM 
<e; 3E: CO MJ CI h voir 
INTRODDOTLON} 

JW l'u CI1KOH (QS> 

HJNES TRi'SNCHES 

m DfhlRSf: (QS) 

UÂlONNfc-ES DE CO U S SI 
DE VilhTILLE SÜOHÉF. (Q5!> 

3 

ÛOUiSEi l>r VANILLE 




Le granits de poiré 

*0 CL d'eAU 

IjO C DE SUCRE 

7.ÇO G DE VIK DE POIRE 

(de MARQUE 
ÊKIC ÏSOKOftJ.rrj 


Afin iî'itfflenir un dffiSSeJt plus rfcke €N SflfttifHV ttOUS i uiti 
Conseillons d'utiiiitT des- fi IJ J ri - J, dç différ&ztes (JN^pws îF^?l 
fiïMr? MtilifflXîiytW ■ 

- brtirTè-tMrdy üar pOir^.v l urÊ ptfur çitfrc u^ cunfûv, 

- poires MÛlipjn) ou doyen tfé-du<Oftliùi- pif i j t creiiûmrriéïr çttjl 

Préparation do clafoutis aux poires 

Mélanger Jë buün l ùn pLmnmajJu jure le r.i/nr pr?RT-railT CE 
l.i poudre à crème. Détendre ce mêEangt ;iyl-ë Ij ltlihl- 
pâiissiên* (ïEpréîîimtant 50 % du pDHÜs de La masse 
precéderoej Ajouter h brunoise do poire. Inuddiiure le cour 

dam 'JJ U.' pilL'llti .L douille I !■=:-■: ■ 

B^urrLT d?x cercles de £ çm de diamètre ct v déposer 1 cm 
d'appareil .i dafouria. Cuite à 1 É4Â C j frnij ventilé jir-qu’.-i 
^ükiratiOn. Lam^r Trfini-diT et réserver. 

Préparation de la glace vanille 

PutLCï ECrtlS Sës ni ^ n £4 C MJ h.im -ro-irie | 

debarrasser, refroidir le mélanpt a 4 C, maturer, puis 
BtfblrtÈr. RÊsunur nu frmil. 

Préparation du granité de poiré 

CcmfecricniDer un sirop à froid avec l'e-ju ct II- sien.-. A jri citer 
Bë pumr t; hlwfuçr au çongéfcceur. Orarrei à la fourchette 
pour obtenir des. pajlkraes te TüsuTiur. 

Préparation des poires confites 

Peler les Fruits, Les couper en deux ëe les évicLÉr. Préparer 
U cl caramel blüitd aveu 1 e suCrc Et l'allonger nver un peu 
d'rm [nataller Les demi-poires au fond d'un plia allant 
au tüUf CT couvrir du caramel. Cuanc :i fnur STS ri que 
à coinert, à 150 "C en les arrosant fégulitremcnr du L^rumül 
du cukvon. juwu-rt'â ce quelles soient coEulcmcsiT confites ëe 
cendrËi. Une Lois les poires bim mn fîtes, les rem-L-i du plat 
de njiMon et Les stocker à plat pour éviter de les abîmer. 

Conserver Le sirop- de ëulüoei Laraiiu Ii.^û pc-ur le service- 


Préparation du milk-shake 

Einühmnner tous les ingrédients au robor-coupe, Lorsque 
I ensemble CSE bien mousseux, Le verscT en plaque fpsîro -TE 
récrier an réfrigérateur. 

Compost Lion dé la coupe milk-shake 

Onuptr Ivn punis William en detes. Les êpépiner et les tailler 
Cfl ETë:> fines trafk ii£S d.aiïS le sens du L kyugjJKur. L j?s citronner, 
Lcï TJinRcr m wnrail eomie les parois du verre en laissant 
tme marge du I cm entre les pttircà ct k bcwd du vttte. 


Pour 1Q pcisuimcs 

S5 

y 

Plaisirs 

d'ailleurs 


ÏNÇRFnrr.Nrs 


Lp Korh?) 3 l'ananas 

yw? ü pi ruirt 

34 CL PEAU 

370 O PE SL CRE 

30 G PE GLLC0SE ATOMISÉ 

6 G PE nABUAmui 

À u>H.ttl l 

Le granité au rhum blanc 

1 LITRE p’eALE 

ZOO G ISÎ. SL'CILL 

iQ (L Ud RÜII M RLANÇ 

La gelée d'ananas 

30 CL Jlf. J1!S OANaK a* 

So ü UE suent 

j TEt ILLES DE GÉLATINE 

Le pariai! au coco 

cl OF. IJIIT de coco 

IÛO C JlL &UCM. 

1^5 s; Pi. JACNF 4 D’sT.tlFS 

X7 CL ftk CftÉMi: 111 c m* rfi 

La garniture 

flftL'NOISE d'aNMU 

<QS) 

C H-IFS D**NANAi 
GOUSSES DE VANILLE 

licHirt 

1 flUIUlf DI mj l csai 



Préparation du sorbet 
et du granité 

Préparer un sirop ave e l'eau, le sucre « 
le ^Jti^iisl:. Laisser refroidir et ineisipisreT U pulpe 
df minas Laisser refroidir à J "C maturer, 

lurhiiuT et tUslttvl't. 

Pi.hii obienir le gramn-, poner L’eau er le sucre 
ü ébullition, lasser refroidir. A froid, 

ajourer le rhum Maiit:, mélanger, ri bk>qiy.T 
au congélateur. 

Confection de la ^eîée d'ananas 

Pair e Lfemper les trtülks de gébtiiu: dans 
lit; ]>au frrwde- retire chauffer le suuc avec le ms 
d. jjkaruus in iiiélUiig&'MLl bien. Pim nvaul 
frèmisseinenx, relire r du feu et ajourer les feuilles 
J.- ^ulmmu 4 ^iiuéIlX's. Rl'JtiiuIit I t'n^mble, 
puis couler eene liqueur dans des verres eouchra 
en hiaiîi dins de ]p fcl-ace- Remplir m riers 
de chaque Verre el luiswrr prendre au froid. 

Confection du parfait au coco 

Monter In erém* fleurette au fouer- Réunir le laïc 
de coco H les [aunes J'oeurs ut le anse diut* 
un bain-marie. Mélanger, Pottct Le toux à H4 C h 
refroidir b masse puis iwçipowr délicatement 
b crème mcunce. 

LLhl- fms I.l gelée dbnnius pnw, l'lhiIlt le parfait 
coco au quarr de chaque verre. Laisser prendre 
ml froid. 








Finition 

Montage 


Gratter i'appau'ii uw rhum Wj tu c ongptè jivù 
«nr fatvçbmr pour obtenir t* grumfe. 

Oàtri chineur j ^jtj', ci^iriftT ujpe petite quenelle 
de sorbet mmm sut ie pjrfdti m Déefirer 
d’vn de brwnnue d'attam ?s h ajouter 
le grJmîe Ju rhum JV.riJi fl rj.'ir tanrjL' d? p.*rbel 
a ïanarhiz Dêeorer de gousses de twniîle séfhêes T 
de eh Tps d'diidtidi séefar jm fiuiT et j-fr fcmlh'S 
de mélisse. 
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Déposer une boule de glace dans k verre et recouvrir ceUeci 
dtr miIV shaVe. La Fi nier; in de In. Limpe se fein en -même Éernps 
que le monrjge du gâteau. 

Montage du ju’âfeau de poires 

Au élhh 3 d'un cadù de 6 cm de diamètre a de 4 cm 
de haureur, poser le (Motiris de poires. Y ranger 

hnmLhinbtusLmrnt les L|u:irlicni de piiie tLitiFitir, c l dépnfler 

le toui sur une assiette. 


Finition 

Dressage 


Au dernier moment, terminer ie gàtemi de paires 
en y déposant k grzmtr.. Darder et décimer avec 
Jifri 1 irJsiùhe de püàre et UH lidiOn/ict de c-'jjrr/i’f séchée, 
tintourer i'entremets d’un fiiet de sirop de cuisson tësert'ê. 
DéftfHxr L çt?upç à côté, et servir. 



liqueur d'herbe* 


i ommes sauvages eï prunes rouges 


en tourte tiède, 

infusées, granité de vin vieux 


Pour 6 personnes 


Confection de la liqueur d'herbes 

MiLin^LT l’ewiKlpide et le sirop. ÂjouTer 
Les herbes.. Fermer Le rédptÊRï. Laisser macérer 
15 jours réfrigérateur, 

Après OMLenikiCu filtrer d Ïtw.-n.tr jjlI rêFrigLTnLüur. 


Préparation de la pâte sablée 

MétanRet Li forme, le Tl T, le sucre er le beurre 
du Lnrnl lL's Lorsque lu 1 rnt'bnicç pne v.A 

un aspect sablé, ajouter L'oeuf. Rouler h pâte 
en houle. L cnvii'k^pifr de fihn alimentaire. 
Laisser reposer au réfrigérateur 

AWkfitr lu pu.1t; ll 1 mm d'epaiflKçur. Y tit'.iilii’r 
deux disques de 20 oïi de diamètre. Foncer 
d'un disque dr pâte un moule de 16 em 
du duimcLrc. Rl-'.lt.lt Le .wm nid disque. 


Préparation de l'appareil 
au k pommes et aux prunes 

Peler et épépiner les pommes et la demi- poire. 
Dm^yatiter le? pmn«. Peler l'orange eî retirer 
Jca pépdna. Couper Les fruits lil grus dés. Ajeiuttr 
le Micre, la vanille tendue en deux et grattée 
*;t le purU;i. Cllik; d,t>u lit mène pnur nbrienir 
une compote lèche. Laisser refroidie. 

Confection de la tourte 

LünqUL- les 1 1 ulI i SOrtE froids DLEiiLT b ÿOB&sc 
de vanille Déposer la compote dans Le moule. 
Couvrir du «cemçl dtsqne de pâtç et fermer 
en soudant les bords afin de ne pas bisser 
de friire. Couper L'excédent de pâte, Cuire 
U minutes nu fnur n ISO 1 C, 

Préparation de la sauce 

Faire réduire k porto de foçcm à obtenir 8 

Une sjul>.' n appui Et. 


Confection du granité de vin 

Réumii k vin. I «range.. le LitmTi, ln t-Tinr-elle, 
lû vanille tendue en deux et gi anée et 3e sucre. 
Porter à clbiilLirkin. Couvrir et bisser infuser 
jusqu'à refroidissement. 

Passer au chinois et verset en bac. Bloquer 
au L^njtébr^ur. Remua de temps en temps 
avec une foureheme pour obtL-nir un gmnirê. 



Disert 
u FaSSiCtlt 


Ingrldientü 



La liqueur d'iierhes 


i/a 

Biomt de MEmui 
OU UL SAUGE 

2Ç CL 

d’eàLHDE-VTE N El. TRI. 

fi CL 

DF SIROP À : \Q TUl -M i’' 

lù pâte sablée 

ICO O 

DE FARINE 

1$ O 

DE TPT (TAHTtOUl- 
TANT ; QL’ANITnib 
Ecaljls nu poudre 

d'amandes ET U-E SUCEE 
fJ-ACE.) 

1$ <■ 

iïlj ÿl.CftE 

$0<i 

DE SËUHÊE 

i 

ŒUF 

l'apparui 

1 aux pummES 

et aux prunes 

4m c 

DE FOMMËS FEINITriS 

aoo u 

DE PRISES ROUGES 

qo O 

DE SUCRE SEMOULE 

I/* 

POSE 

i/a 

OHANfiE 

l/l 

GOUfi» Di vanille 
PORTO ROUGE ÏQSÜ 

Là saute 

25 CL 

DE PORTO ROUCE 

Lei granité de vin 

25 CL 

DI- V|M VI EUX 

i/i 

ORANGE 

1/4 

de crmoN 

1/4 

DE BATON DE CANNELLE 

1/4 

DE GOUSSE DE VANELEE 

75 <= 

DE SUCRE SEMOULE 



grumes 




Tasse de chocolat fort 

croûtons 

de brioche dorée. 

sauce chocolat 

crème peu toilettée,. 

Four 1Q péri amies 



CN 


ü rassiettiî 


INGREDIENTS 


t* ^urtret au chocolat 

I LITRE UE L-H.IT EhTIEH 
200 G UE SLGftE SEMOULE 

200 G UE COUVERTURE CARAÏBE 

200 G UE CACAO EN POUDRE 

La sa ucc cIiouiJaI 

I LITRE Or IjMT I Mil « 

IDCL ni' ChI:me plel'Rltie 

170 G UE CACAO EN POUDRE 

]TO G UE COUVERTURE CARAÏBE 

Le- biscuit au chocolal 
sans farine 

s do g uc ctmvfcrrtiM ixtra- 

R ITT ER 

425 ■; Ut pn.iMt UN roMMAUt 
JU O UC CACAO EN POUDRE 

500 G UE SliCILE SE MOI LE 
J ŒIT3 ENTIERS 

3 FUJhTCi o'fEUf i 

Lt?ü croütoTUi 

ii-ilk h 1 1 e (QS) 
CAAAONAUfc' tQS) 

IMA HW (QS' 1 

La crèfTH! vanillée 

ÇO C± DE L h# Ml. FLEURETTE 

200 Ci lit BEICRE 

I GniE$$E DE VAhILI | 

La garniture 1 

COPEJUCDt DE CHOCOLAT 
NOIR iQS) 
feuilles u'ern. EQSt 


Préparation du sorbet au chocolat 

Hal hcr la luUh urELirc.- Caraïbe. Piirltr a L'hull ition 
le l.i ir avec b m'me ce. hnrï du fou, verser le raut 
iur b COni-tTlurL h □ •_'] mj lt lï b |niudrL Jl La-Lach. 
Kh*h rnélan^er, et bloquer en jWuicL 

Préparation de la sauce chocolat 

H.LiIilt Li cgURLTtune çaraihr. P-urrifr il fhiillirmn 
le loir et b efêrat, er, hora du fieu, îL-rstr le n.mi 
sur I.l CLMLvemue hacher et b poud re de cacao. 

Il ATI inCbngÉir, li.lsvrr JU L-SiIIHMS LT rL -.LT. Lr, 

Confection du biscuil au chocolat 

FnLrL' fond ne l.i LHJLrvtrrtiirr çxtrsébjtTsr- 
Mélanger le brune en pommade et le cacao 

en p^ulItlt M.'.iiLTiir ju E\>uft Ei's |aunus (L'irciaF^ 

afvec le sucre sL-moulr jusqu'à ce que II nJkip 
b WP le mh.in. Incorporer ju dlWülaî fondu 

Il niLT.mpc btUTTc^LALûj, puis uiLorporLT 

ce dernier mélange aux jaunes d'eeuts mornes. 


Monter les hbnes d'oeufs en puis 
mélan^r déliçateinenï les deux masses 
Ennoduire I appareil dans um. poche miniir 
d u im. 1 douille unuu çf pocher l'appareil sur 
uni: plaque en disques à b dimenaion tU l'dMfitme 
creuse de service, Cuire 1.Ç nunures à, four venrilê* 
laisser refroidir « réserver .lu scl suit, film 
ahmi'inuiir*. 

Préparation de la crème 

FL-Tidre et grntfer h genuse de vamlle , ajouter 
les gtuiiflËS à la crème. M-unlcr CLÜfrcÀ nu Joule 
jvec le sucre. reverser au trais, 

Confection des croûtons 

Découper la brioche en des féjpiIkH, Fai ics-Ila 
■iJiijlt dans un ty.-mre Tmisette^ puis caraméliser 
avec b iTJniU-JkriiJ--. R. la lia lt an scl’. 



AtfoiïÎÆgtf 

Présentation 


Diifti um llfiMtffif Creuse ptuUmi.it, dip\)*i.T 
mb disque de biffait jm f.htwtkl Couvrir 
de sorwî chocolat, tisser. Dètütvt de copeaux 
de fhticnljl fl de fcfük dot 

PrtiénltT J aïjsrerje freuff fur une grande gsfirttc 

pkrtt\ dresser û pan un, peut pot de etêmr 
maniée* un xutrf pot de îj ttce chocdat chaude 
ri Jis i'rtîwDjïrS dftnx nn Inésrême pt?L 



omme 



116 



pommes cuites comme une tatin 


^bce à la vanille 


Pour ÎO personnes 


Dcsseri 
:i r^SSiiCTLi'' 

INGRÉDIENTS 


La gjtacè h la vanille 

r,S 4,1 1 KH DE LUI' ENTIER 

50 CL DE CRÈME FLEURETTE 

JAUNEH l/cEiriS 

JOC C DE SUCRE SEMOEJIE 
J GO U 5 S E 5 DE VANILLE 

lu^ fjommi'h- ïaiin 

1,5 Kiî DE POMMiS fifc!NfcTTÏ-S 

l-jp U DE SUCRE SEMOULE 


Confection de la ^tace à la vanille 

Réunir le bit entier* Ja trente fleurerre, les jaunes 

cl’iinJ.'r, le kult e et les gouges ï}ç vanille fend u et 

« grarrées. Cuire Le tout au bain-imtie à 84 L C. 
Laisser refroidir n A Ci. Laj/atrr m.murr. Retirer 
La vanille, turbiner ec réserve* au confiélareut. 

Préparation des pommes Tatin 

Peler les pommes* les couper en deux er 
bs àpépinirr. RÉjaervEr les peaux et les C relira 
pour b gainliMfe. 

Préparer url eartntÉi □ ïeC aveL- Il \uï.tl, puis 
le délacer iw&c de l'eau pour obtenir un sirop. 

Ranger Ica pommes dans un plar allant au foui. 

Les am'iscr du. l.lt.iti il'I e t cwre Rli fnur ,i ITT) ^C, 

jusqua ce que leu pommes snkni cnnÜtes et 
rendre®, Réserver nu frais- 


Le sablé breïtm 


150 G 

DE U-E ORTIE 

jOO C 

DE RUUNE 

2 GO G 

DE SUCRE SEMOULE 

■5 

JAUNE* D'HT.tliS 

5<s 

DU SEL UN 

ZD G 

DE LEVURE CH]H[qUE 

2 

GOUSSES DE V.SNLLLE 


La sauça 

L'.rnnr de pomme Rrttrr 

tqs> 

BEURRE <QSj 
eau ONADE <QS> 

PJPI 1.1 ÇH I iRtfi-S m POMMES 



Confection du sablé breton 

MêLanger b farina* le beurre, 3e sel et b levure 
chimique. Sabler le roui à la feuille (voir le pas -à- 
[Mis, page 5t£>. 

Fendre les gousses de vanille en deux er grand 
l’Lnrei ieiif pour libérer II-', àraints. Mélanger 
les jaunes d’reufs avec Le sucre er Les graines 
dé vanillé. [nLv:.rp:;.rer ççtte -émulsfon 
aux élénterua sablés er mélanger jusqu'à 1 1 h-.: ■ n r 1 n 
d'une pare homogène. Réserver I heure 

au nHnrt|.L:ra.1tur. 

Ahai&içx la pare au laminoir à 1 mm er, a L'aide 
d'un empLtfre-pjêce, b découper en dû^ue* 
de ti cm de ri î.i mètre Cube à 170 ’C à four 
ventilé jusqu'à coloraricHk. Lnatr refroidir $ur 

une gn lie, Réserver au 5CC 

Préparation de la sauce 

Fnnu caraméliser \e£ peau:-: vr les oreUT-S 
des pommes avec du beurre- er de la caSÈOnide- 
Déglacer b cuisson fl^ec du cidre et laisser 
réduire. Passer au chinois. Rlsltvlt. 


ÂloHfcïge 

Présentation 


Dtyosr.r u.'i 1 sabté breton dans 

rjjd Lt J-iii'f dé 6 Cnz de diamètre. 

Y ^mgér y karmonieusûmem* 

N.iztf ci'mche de j'.ii-^mziTj; Pctr.i-p, 

terminer par ia gfacé 1 faniBé. 

l_i--:-l-t. Relire r ic cercle rt sprWr 

accompagné de la bruce. 




U 


hocolat 
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Coupe glacée pomm e verte 

pomme chaude au plat 


Pour J.Ü personnes 

1 raysiclîc 

Incrédiünis 


La compote de pomme verte 

4Ëü l; de îi.the semoule 

jfkl r. DE CLÜTOiE ATOMISÉ 

ÇD Cl d'JaLI 

i.ft kc ; DI l'Lü.I'F i il Ak":il F 

DE FDMMT l'EHTE 
10 CL DE JUS DE CITRON 

Lu grand ê au cidre- 

70 CI DI CUlWk 

£ Cl d'eau 

10 CL DE CALVADOS 

ISO C DE BUCHE 

La pomme caramélisée 

POMMES JŒCNETTEi \.QS) 
CA$.SH>NAf:i. <QS> 

BEUKKË JQS) 

Les chips de pommes 

POMMES DE EtE]NETTE5 

(Q$> 

■,iwh.h- Ht frJCICf 

i 30 Badmé (qs) 


Confection de la compote et du granité 

Pdtï UIK- pûltlAie ÉilLT dcLDL évidct lüUEei lira pümiïLCÈ Cl 
L05: mixer pour obtenir une pulpe. Ajouter le jus de CÛPQn. 
Préparer un sirop avec le sucre. le êIucosl- l-t l'eau. Lahser 
refniidii L'omplffrem^nl - , puis rincnrpnrçr .i In pulpe 
de pomme vent. 

Mi'.nn^L'T le LH.Ira ? I k.lil, 1 1: ca I va 1 «r Ir suLie ; bien 

incorporera froid, foire ptendre au congélateur. Lorsque 
le granité est bloquée pailîerer eduki à l aide d'une Êburcherre 

Kt nii server. 

Préparation de la pomme caramélisée 

Peter des pommes rdnratî, frs couper en deux, tes épcpiner h 
Ils '..iiLui Lpjs IiuciuleiI LnuL én Ils rnn^L.u-.l. liuk'cs. vur unf 
plaque. Ajourer quelques morceaux de beurre, saupoudrer 
lU" çasjL.jnaik, Faire n^ire et eaiantçliBÇf BU Four (1 fit 1 ' C) n 
ajouter en cours de cuisson un peu de bctwie et de cassonade 
pour obtenir une beJle couleur. Laisser tiédir. 

Confection des chips de pomme 

Taükr L'a pOmnità trrt tninuhcs fines. Lls faire (TtmfKr 
1 heure dans le sirop, Les égouner, les étaler sur Sylpar et 
Ils Faite sûdlret au Jour à Su 'C jusqu'à llt qu'elloK soient 
crotisdknces, Réserver au sec. 



Finition 

Dressage 


Masquer joi verre fü pied mvc 
Lr ïü/npitle de port irHÿ liriez 
bien gforée en ménageant 
un trr/u jjd milieu pour 
k g futtiïê. Au motnejil 
du service, ajouter le granité 
en paillette*. Décorer avec 
une chips de pomme, 

DéUiîier stion irtrfw ùbttix 
ke pommes cunsrmélisêes 
et tes se r/m à part- 



hocolat 
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Pomme carrée au four 

gelée de cidre, pain perdu 


Pour ' peisonnes 


DéÈèÊït 

IwCREDItNTS 


La pümmÉ' carrée 

ti POWMfS REINETTES 

50 c m - ■si c Hl M VU II. 1,1 

50 C LUS BE'URRh 

La gdée de cidre 

17 CL DE JEJ 5 DE POMME 

^7 Ci OP CIJîflE RRCT 

si ciu Sf.UOUlE 

3 FEUILLES m ii I I ATf NT. 

Le pain perdu 

6 TftAKCPPES DE PMh 

IJh CAhfMRNE Bt >1 LM Si 
DE 1 CM d'ËFAISSEUR 
J llll!l Kl. lAfT ENTIER 

75 . G DE yuCKï M iVlL-îLiï.l 

4 ŒUFS 

ï FENCÉE DE S El. EEr^ 

BlSUiULE ÏQ 5 ) 

La salace a La vanille 

I MTKF OE I.JJT 

5 C CL IM CnhHE Fl.EIBEETTE 

3 ÜOISB III l'AMI-i* 

13 JAUNES D'ŒUFS 

Jrjrü C DE 5I.CP.E SEMOULE 


Préparation de la pomme carrée 

Laver les pommes, Iru-wr Iu^ucul-hl b jk iiu 
uuut auttHLr fx>ur Iluï éviter d’édarer pendam 
b calisson. 

B. iiitit un pbl ;ill;uLl ;iu luUr ti y 1 ai’.gLT 

Les ^huikï. Mélanger k beurre et k sucre ^ 
combler de çç mëlan^ Lts uittrttuCÉfl entre 
Ils pommes. Ajouter un filet d'eau. Couvrir 
lv pim, çiijrç au fnur à 15Û C. juiqii â £u ^lL£ 

In pommes soient cuites mais encore bien 
en ferme- A la snnhK du fbuj. Jüuiïur une Lorrnt 
■" uln i i_|u !_■ ii chacune des pommes à laide 
J'tme spanik Otl la faÇrjnnuj dans un nurtllu 
earru. Rüsurvur. 


Confection de la gelée de cidre 

Faire rremper les feuilles de gélatine dans 
de l’eau fnnde. Purttr à ébullition le jus- 
de pomme avec le suct^ Laisser refroidir uu |u.-ll, 
puis ajouter la gcladnL- bien ÉHütféc. .Mêlan^r. 
ImMfcpûree le Lidre. Reserver au réfrigérateur. 


Préparation du pain perdu 

Lu cuisson du pain pendu doit erre irali-sée 
au dernier lunmiat. 

Dissoitdre ?u R. tic: suurc d.ans Lu lait. Faire 
tremper dans ce mélange les tranches de pain 
rassis. Battre les wufs avcl- 1k .te\ - putter 
Lu pain fi le piük'iLi dans l'œuf bami, 

PlépaTeT, dans UTW pnçlu, un cannnit wéù 
1k bKurru ke lu ttat lIu iUlïu. Faiie dorer 
lus watichn de pain dans le caiamel, Dresser 
le dessert sans nttendiu. 


Confection de la glace à La vanille 

Réunir tous Les ingrédients et La vanille fendue 
en deux: et grairê^, TVirtçr h £4 C au bairt-ntirie. 
R-ufmidir à 4 C, mature/. nirbincf et réserver. 



Présentation 


: Défitoer .^Jir ttne Protide dmêite Li pomttte iVTP tW 
et le pain perdu chaud. Dépoter h’ cd^ê 

itne qaenede de gfocf su? une l.'rjiü'rc.'r.ÏL- 

de pQmï ne i me. PtéseMet eït OCGQmpagflemBtttt 
data un pot, h gelée de cidre. 
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ommes cuites en Rômertopf 


■ rjfÿçi'ii 

41 l'assk'tlt- 


Ingrédients 


hhil.ULS FtEISETTES £QS> 

CASSQHrttft (QS) 


a " 


. ■ 

*■ 

t* *■ 

f 

■ r%< 
< s' 

" ' y * ■ +>■;;. 

. ~ vt K“* * . <f 

^ ‘ ■' 

w ' 

■ Hf 

?■ 

T. 

1 ' i '-‘ 11 ^ n v '.5,. 

■ 1 .. . ■ *-M 

* -- - . ' . 
P ' ,‘^TV , 

' w r ■ _■ K/. 

*■ V rV - ; 
- .IS r^N 

^v. - 

, . -'5'—^- ' - 

: " -v-T ' ■ ■■.« . ■ . . ^ J* 

\ * m -* 

«■■%. r, ^ ,» -, 

w- . . r wi *~ . . ■ vi 

r gv 

■ . F ■ 4 f 

■. -v- 


jLj RûmertOpf est tint! cocotte à fuir Ùtr terre 
poreuse munie d'un couvercle. Avant chaque 
fttHisothn, H faut fa faire tremper t 5 minutes 
dans de tenu froide afin que Lî terre se # tlf #e 
cFeatt, Leu u itccumulêe, une fois fa cocotte 
jji fait?, .imi nflitnêe jtn çOniIffMEr rfutf farmç 
de vapeur* ce qui produit une cuisson douce, 
régulière et puJOnomï, 

La cocotte Rômertopf se nettoie sans atteint 
détergent. tî suffit de fa faire imnper ..fan? 
de Featt chaude lorsqu 'die a Vît pas encom lout 
à fait refroidie et de fa frotter atvc une éponge 
Spécfaîe. 

fl faut veider à ce que ie couvercle suit bien 
fermé dit début à fa fat de fa cuisson de cette 
receiie. (faite TnçtiiCuîe pirtKulière a? n&rvç 
aux pommes tous leurs arômes et dorme 

îr ta préparation tout $rwi îfiirrçt, C wfeï de çiflHC 

façon* les pommes peuvent être consommées 
JHÏi j .5 qarifa-7 ou étrr ÜçtCmpügTWVZ (fa gfacv ? 
de brioche, etc. 


Préparation des pommes 

tililL iTLIEiper I IL CÛOÙIU Lt A<>n LOLP.'trde dans 

de L'e-au froide penJanr 15 mn. 

Peler IéS pOnlEttâJ, lt\s euüper en deux 
ei les èpeplnef . 

Couper b pommes en tranches fin es l-i 
les ranger dans In eocoftr en entichrs plnncs t“T 
rtnulière s. Paraetiïef chaque couche de- cassonade^ 
Remplir Iq nsom jusqu'à 2 an du bord- 
Terminer par une couche de cassonade. 

Cuisson des pommes 

Poser le couvercle sur la cocotte. Cuire 3 heures 
i finir ^nrk|-.k i -Il H « v Am -oui il'iim lî. .ir= . 
saupoudrer h nouveau de oumu^ë. Rupêitr 
«tte opératiosi toutes les dO minutes jusqu'à 
La fin de la cuisson. 

Servir v.rd». - ou froid. 



Coupe caramel Spoon Food 


Poux I 0 perso unes 

ri 

» 

Plaisirs 

d'ailleurs 


I 


NGKLUItNlS 


Le mise neutre 

pour la ^lace caramel 

i i j FH.r 

DE IAIT 

50 c; 

DE 1 VIT EN l'ül DUE 

400 G 

DE TUMOliNE 

g 

J.V1 'NES d'u.UFS 

75 G 

DLi BEURRE 

4.} G 

DE STABILIMTEIJR 
\ GLACE 

I2Ç G 

DE SLCFtE 

l e caramel pour la ^lace 

^0 <i 

m mh:ili -.i vih h ILE. 

IO CL 

DE H , ni I l t 1 kl I I 1 

Le fudge 

1&Ù C 

DE CASSONADE 

,v=hp c 

l>l SUCftE SEMOULE 

60 0 

DE tiUUCOM 1 IH>|.|lll 

3,0 CL 

DE LAIT 

1 

GOUSSE DE VANILLE 

1 

riNCÊE m SEL 

60 c. 

DE HELTULE 

Lf sirop 

de c aramel 

ïoa 0 

i3i SUC PE SB MOULE 
EATJ CQS) 

La tlu n telle do urdiiiel 

100 c 

DE SUCRE SEMOULE 

Vü C 

DE m 1 H. Kl 


Prépa ration du mis: 
puis de la glace caramel 

MctanglTT rmw les ir^grédinir!? dy mot et k 1 ? fgwpe 
(.■hnuflLT duÜu'fmLIll. Eli HILTÏLI' ÎLliipV, 
confectionner lui caramel bien noir avec tes *0 ê 

lIl 1 SUCTl' iLTIKiIjk'. Dl^I.Ill’T Ci! L'jr.LIH'. , l 

la crème fteurcnre « ajouter le tnur au mis. Paner 
1k iih L.nj'.e a S4 i puis refroidir n 4 (.!. [jusurr 
marnira 1 [lmjtc une nuit. turbiner eî réserver, 

Prépara lion du ïudge 

On ns im ngrndenu, CVinr II - vuicnT wmiiuk. 

];i n as sun ad l-, Et gJuûü&L cl k Lait. IYtClt 
la température â \ 24 C. Ajouter alors la, vanille 
fLTJttLM - lT v. s [çnunLTî, II - *el lc 11 Fluetl . F-sire 
masser le fudpc puis le mouler en cadre. Une fois 
riTniuli, <.Ll[.liI1lt k fudgjr lu putits Lubes. 

tW fois que la nJaee fst rurtymi/T', y imiuprufi 
les petits dès du fiid^e. Préserver aa froid. 

Confection de la dentelle 
de caramel et de la sauce 

RlmIialt iUi Linunt'l âvee k- amire scmuuk:. Hlkts 
du feu, incorporer le benne. Débarrasser 
LL cnranrid sur Sylpal, Iojsmt duror [Motit ounenswir 
mes finement au robot. Tamiser cette poudre sur 
Srlp.U Lft tnJounKX II: tnut ilani un fiiur n 2ÉK) C 
éteint. Une fols h dkntellc formée, la. réserver 

nu src. 

La sauce canmd sera préparée en portant 

|ç suLTC .iu çnmmtr] et lu Fnllnnÿivjant 

avec aufflsimcnt d'eau pour obtenir uiïl- 
consrstance sirupeuse. 


Dressage 


Sëtt4r Lf ghtiv Cûtitittëi-fUiitfF en CtHtpé fffclcèe. 
Arroser de sirop 4e càmmsl et décorer 

d un miir-n'.m 4*' cieniciL' de car jmeî. 
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de pommes 


getéejde cidre 


Pour personnes 


d'àûliftire 


In<ÏH£DÏLNTS 


Les sj.aLlii du piïrEimi 1 

I i, i'OU M I * ÈF.ii'JF. PIF* 

SIH. HU SEMOÜU (Q$> 
3-00 Ci UE CASSUNAU* 

IQO tï DE FARINE 

E COiraJSE UE VAPJILLF 

La gü \ éü de cidre 

OUA&TJEHi DU POMME 

(QS) 

B-CUJTEtLLE DE CIUEE 

m NufcMAKtUt- 

HH, U l>l l'LmHIAL! 

UEUFRti (QSÏ 
SUCRE SEMOULE ÎQS'ï 
PECTINE U E FR LI T 

(QS os .30 \ 6a g 

1.ITRE DE J CS SELON IA 
CONSISTANCE DESIREE) 

La gain Hure 

POMMES REINETTES- <QS) 
SUCRE i;qs ^ 

VANILLE ÏQS) 



Préparation des galets de pomme 

Puttc 1 L\ épépincf Ici- pommes feîueiKg es 
Les couper en 6 morceaux égRiLX, Réserver 
les peaux et le-s coeurs, 

Préparer un sirop à 15 Baume dans 

1-1 pmpt.irtii !Ti de 35H g de sucre pour .iô d H'cnti . 
nuaiy.LT IlS iûütCtailX. de pl.MfmiL- lÜiïï- le t-irûp 
chaud, les laisser cuire quelques minuter pow 
La arrendrif. Les égnurrer. 

M d .11 ipur I.. lju-.i.huilIl' lI h fWitïü. RuiiIlT 
les morceaux de pomme dans ce mélange pour 
L s paner. Cuire Sur platfiLÉ, nu four à 1^0 'C. 

Dïo- qu une croûte se forme et que les pommes 
sont hien soufflées, les retirer. Réserver i IVmtjvl-. 


Pré paru lion de la gelée de cidre 

Faite fondre du beurre dajLS un aaumtr. Y Milite 
revenir s*ec du sucre semoule les peaux er 
Ls pépins des pommes,, ainsi que quelques 
quartiers de pomme- Déglacer avec Ër cidre 

Cl! L f>"'IVillLL"LIL. LlLWLT mijKULT. 

Mélanger la pectine avec La meme quanricé 

Je sultu. rinei npnTLX nu mélangé pTÈûèdênt. 
Cuire 5 minutes à ébullition, puis debarrasser 
et passer au ctlinois -i Trnv^nî un Iitï^ prupie. 
Poeier à ébullition le jus obtenu, puis le rêse/ver 
ats frais- 

Confection de la garniture 

Éplucher des pommes reinerces, Les cpêpinei , 
les cailler en bru nuise. Le* cuire en compote 
jvlc 1 lu .'î ü L.TC et qudqibcjs lLiuEuv Jir jïollvklk 
de vanille, Réieivei. 



PrésSfîÙltiotî dernier moment, farcir les galets de pommes cuve de la compotes 

l j;-s (îiïf h - m iT7 éfl n?f TJ ? trpiiar rtiej El zïh nrtrrfxiiit (présefTttdr CWMÏIÉtte p*r 

ï une serinette blanche pîtêe de façon spéciale ; voit pboioj. Accompagner 
de gelée de cidre présentée a part. 



omme. 



L grumes 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 




Fnùthn p ré$etltaüo „ 


Démouler ira flirts. Ïa.* s- ri apptf dr gtaptlgf. féxnvf 

ju froid. 

iDçpnsrr ujr paifl .çrrr j j ^ 1 airelle. i'nrrmr itr iLt-xalÜnÈ- 

Jet fklîrl d’d fie f rutile ddr r de lùpftHtX de cboeolaU 
' et accompagner de sauce rhoeokt 4 part- 


rt 

O 



O 


hocolat 


Noires déco* 


3C 

fo. 


Crfrj mi.'| 
I itiuîde 


Fkxii^e Luuvertune laid 


Mrjussc an^au-e 
au lait 


Choœlaî 





Crème tîfÛke 
au polvffe 


Molk-'Hï' rie c.i f amel 

au beurre ^lé 


CnxHdHâ nt noisette 


Préparation du flocage au lait 

Faire fondre ;iu bain-marie le beurre de chcjhj et la oouvenure 
Iji:. Pjsi-.lt II' U iut ju l1‘iiii>*>is lui çt réserverais chaud- 

Préparation du caramel liquide 

Faire chauffer la crème fl eurent. Porter k sulïi - au eunund 
irf k: Jejdactr avpç la crème. Réserver, 

Préparation de la mousse au lait 

Cette nniüssc csl û utiliser imnsLiliiLJtnuTil, une fois rèatisûç. 
lté parez- la donc jnsre avant le montage. 

Prépare* un appareil à. bombe lthiutie indiqué ci lIcwlis, 

tn montant le* panne* d'eeufs avec le sirop à 30 Baume chaud 
npiuté en Filet. 

Monter Ln crème fluLirerre en ehainrilly faire fondre 
la couverture. .Mélanger le* deux ingrédients ci y uKürpüA.-r 
ensuite In. priïu à hinnhc. 

Montage de Kent remets 

Cnmmé nous l'avons indiqué prèlC l k' m rm,' nt, k montaRIÇ 
sc fait à l'envers. 

Dans les CnrüicS, J^iehe* uni - l ■. :■ i l^' h l de nui lusse au lait 

de 2.5 cm d épaisseuT. Bloquer au froid,, puia* à S'aide 
il un L'm]iiirLc-|CiL'CL ÜL 1,5 crû de diamètre., pratiquer 
sût trou* à intervalles régutiers. 

Couvrir d'un feuillet de chocolat au lait, puis cPitne fine 
couche de mousse au lait Appliquer ensuite le disque 

de LTtmc hniiét - pus le div.pt* 1 lLc moitesL’ .iu caramel en 
appuyant bien afin de faire remonter la mousse sur les hcmJs. 

Finir Le montage par Lu cn.Hisnll.mr noisette- hlih.piiT.iu froid, 

Démouler, pui* Roquer nvee k flocage au lait a l’aide 
dun pistolet. 




U 


hocolat 
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Préparation des feuillets 
de crème pâtissière 

LlùStLT lj LT ClTÏC pilisHLrt' LiU L'Lk I C « IcIaltT SUT S y]pûl L 1 L 

une fine coud». Lsiiîsrr sécher L heure à température 
mbûiHE. Cuire à four ventile à 17D ’C jusqu'à coloration, 
l-a miiîtîon doit et r« menée |uste avant b hnitirm du desfert. 

Confection des dentelles au chocolat 

Faire fondre le hmrrc. Mélanger le sucre, la pectine 
et le cacao. Ajouter le beurre fondu^ le glucose et la pâte 
de «km. Délier le mêlanRe av?ç lemi et remuer mi feu dnux. 
Cuire doucement jusqu'à ébullition. Réserver au feais. Étalci 
b par? wr Sylpar en une fin? etnidre et «lire 1rs dentelle?; 
à 170 C â four ventilé, lusqu'à colonücm. Réserver au sec. 



Finition 

Présentation 


Oi'ttTJiüi-v C7t pizÉffli ic ttmii'MM du cadre rt pftmmWF le* pjîe ïf 

de pignons zibiês. Tempêter ie glaçj se au cammd et jçîrcer 
tes pxkt& Disputer un paiet fur une grande assiette pLte» 
le ctjm<TTT îi'urzr ^îttfrrà'iL' de yibçe à b nOwgfliwe, Déc-UFïT 
cm piantoM iitns le paît* des feuiîleïs de crème pâtissière 
au etifê séchée et des dentelles tut chocolat. 




Clafoutis d'abricot 

granité à l'amaretto, 
glace a l'amande amère, 

en superposition 


-Püiit LÛ perso üO£s 


Dessin 
u I rissi f l 1 1: 


Ingrédients 


L'appareil à clafoutis 

PRÉVOIR 1_S % DU FOIES 
III i " it i -IH-Mim lis 
EM < HI'ïiLF PATISSIERE 
2,00 G PL HLURHI 

ZOO G PL FOUDRE d'iUUNKS 
ZOO G PE SUCRE GLACE 

10 G PE PQ1JI1U 4 Cfif Ml 

3 DO G p'QFÜÏÎ ENTlEJüji 

La compoEëe d'abricots 

1 KG d'aBRICOTS FRAFS 

] KG PE SUCRE SEMOULE 

35 cl p 'eau 

Z GOUSSES PE VANILLE 

La glac e a limande amère 

i$3 CL PE LAIT ENTIER 

50 G DE LAIT EK FOC PRE 

ZI CL PE CRÉAIE FLEURETTE 

2 JUCHEE p' CELFS 

LfO G DE SUCRE SEMOULE 

45 G PE TJUMOIJNE 

105 c. pe fAte d'amamepes 

Ldbeka 

2} G PE LAIT D'AMANDE 

Le granité amareHo 

GL p'iMAKTTU 

40 CL p h EAU 

La garniture 


La tpile nougatine 

■OP G DE SUCRE SEMOULE 

IOP G DE GLUCOSE 

IOP G DF BEURRE 

10 P g p’amamdes HROÏELS 


Confection de l'appareil à clafoutis 

I i"â\ :nl J lt le h^urn: en LTLnne. I nrarporéT lç suerc t;t 
kl poudre d’ amandes. Travail ter l'appareil jusqu'à 
çe qu'il blanchisse, y incorporer tes teuFs un à un, pui* 
la ptoLidrc.' n Lrèrtaiï. Ajout lt la ltl'itil p.LtissH're. I CTminer par 
quelques dés d’abficot trais. 

Bi'Ul ICf lIi. V LUTlI-L S lIl - fO Lllï lit' diamètre pi KriLl SUT 

une pbque, y verser l'appareil sur 1 , S cm d’épaisseur, ei Frutu* 
cuire 1 5 rainures envirot 1 à 170 C .1 tour ventilé. 

De h bu U I uc 1 , b issir rcfriHLkr, n_w.Tvrr. 



Préparation de la compotée 
et du granité 

I ,iiI]lt I ci ahTÎLeiti tn dLT,. L's Foin? luut h'. lH' 
le sucre, l'eau et b vanille fendue en deux et (;r^iit L 
jusqu’il. cl- -que Ils fruits suienl tendrçç, ft^mpr 
fl u trais. 

Pour le granité. mélange! l 'L-au ci Tainiretra. 

RIcKfllAT JU mnRÙbtr'UT. 

P réparai ion de la glace 
à l'amande amère 

Fur- chauffer Iç lajt, la crème, le huit en pond re et 
V délayer b pütu d'amandes. Ajuutirr U: reste 
de* inRrm-lifncs et curre k rôtir au tain-marie 
à U4 C, Laisser fuJi uidii ü 4 C. Ensiutu matiircr, 
tur+Mnin- et fewmçr au froid. 

Confection de la luile nougatine 

KL iuiir 1e siL.-R-. Il- jdiiLCKL vr lr beurre ; piirrer 
le tour a ébullition. AfroutL-f les amujbdL^. Dépu# 
sut un f plaque KAmif d’iru isylpsr b valeur 
dune nobf d'appareil et cuire u ISO C ii four 
vL'ntîlé pisL|u'j Loloratinn . Laimw refroidir et 
réserver au sec. 


ABRICOTS IQS!- 

.Utt-IMJJ *■ I l'.ill IM S (QS) 


Fmi0 " Dressage 


Déposer le clafr.Httis froid dam le fond d'an code de 6*5 cm 
de diûtffiàtre. OüdïTjr de Irânehe.', d.'îzirriçi?t frais, 

GmOer it granité 1 ? h fourchette ei îe dey». .ver sur ledifke 
pTnvdftU- J «rminer par if,? glace à i' amande amère, tisser 
la surface à haMeitt du ivrck. Décorer jj ï l u?r uzi-.rr.Wr 
tî'.rhnmi, ^pji- Inde rtoug0irie et quelques amandes fraîches. 
Stti'it la t’ornprj-Jtf d'afontiOts J part. 



Noix de coco en surprise glacée 


Pour personnes 


; Ctessc.rt 

“ rassie rte 


Préparation de la glace 
et des coques de chocolat 


Ingrédients 


La glace à la noix He coco 

l n 15 LITRE DI LAIT 

ïi, 5 CL DE CRIME fLEUFITIÏ 

(ÎO C DE LAIT EN TÜUURt 

jJQ G DE GLUCOSE ATOMÏSE 

JOO G DE SUCHE SEMOULE 

9 lÀGNELS d'cE.UES 

Su C; I j I. BEURRE 

y Hj 111. s r ^ 11 ij.iSaITL Fl 

À fiJAC I! 

îyj L. r^K PULPE DE COCO 

Les coques de rhncoUt 

I kh.; 111 C:l 11 h :Dl.a ¥ HOLR 

CARAQUL PODft 
CÛNSTITUl.ft UÊSCaqW* 
500 G DE ClfOCGiEAr NUtK 

caüaclu rmm 

LE FLOCAGE 

iüa fi FïF ii-I.i. H ni. DE CACAO 
FOU Et LE FLOCAGE 

La garniture 

I NOIX DE COCO FRAÎCHE 

JO CL DE ilHOT À 15 ü AU AIE 

50a G fit hKtlïTS DE IA PASSION 

HLULTS EXOTIQUES : 
MANGUE,, FArAÏE, K|W|, 
ANANAS 

50 CL UE ClLLhifï RWrïl 

TQDG ILE SUC3U' 


Chauffer tÇiUi Ils éléments de la gjâce coco à B4 : 'C * iaisset 
refroidir à 4 C, bisser mnu,iFer, curhinfir réservei au froid. 

hure fondre l kg de chocolat er le cab-Jer. Dans des moules 
il duneîTC OU Cfl dôme de cm dç diamètre, confectionner 
■de? •LLiquiZï nvL'L k chuCrtluL tablé. Les nïCÎUe SU rêfrjgérareui, 
démoula puis pulvériser au pisrolcf avec un mêlante à parcs 
égales de beurre de cacao et de chocolat- RçsrrvcT. 

Préparation de la garniture de fruits 
el des copeaux de coco 

ExLrLiirc II ja* de huit de la passion à travers une passoire 
fine Détailler les fruits- les glacer avec le M de passion. 

Découper une noix de coco décortiquée en huir, laver 
Les mor-ceoux, puis, à l’aide d'un économe» détailler 
des eopLuux. de Lh.ur hl.niL:ie qu un krâ cadre dai ik Lin :-,Lrüp 
à 15 "Baume pour attendrir le fniir. Ëgourcerles copeaux, 
pans li? 1 - i' , calcT sur un ?*ylf>at. Taure au fnur n -RO "C fx'i idai u 
2 licures ou plus selon b durée nécessaire au sédraee. 

RêservïT rui scc. 



Finition 

Dressage 


Turbiner Li ÿLùè COCO. Mortier la ùfètàé 
fkvtttto et îr swerç en chnntiiïy, 

Bz fôtniTr iés exlrétftitéi bitérieum 
des de chocolat porrr kttr do?wer 

i'iifTfhiFenc# d'une ïrurr 
eri premtriï iùiri de Ltisser ait centre 
une caidté où l'on loger tt la quenelle 

de g l'a lit n,K:u. .Sj ir une e.vieite, df 'épcner 

la ûfLfde de ftuiti exotiques, Ajouter 
lu coque de- dxrcûiût y 

la quenelle de glace et décorer 
de çcTp&mx de noix de Æurri .çêcbée. 
Décorer arec le /n s de fritti 
de tff passif? n. 




Tourtière landaise 

gl ace h l'armagnac 


Pour personnes 

& 

m i ■ 

J rassktsÆ' 

Inüklüilnts 


La pile 


70 C L 

d’eau 

i 

Hl.L-fS 

5 0 

i>*. s 01. m 

7^C 

v^itAU 

l'AKIN*! nrn 55 (QS> 

La à ranTKSgnac 

t i.i ttl 

de ctrr 

C2 .i c 

DE SUCRE SEMOULE 

G 

lîE JAUNES D'tï.rifS 

t y* G 

m ici ' h m 

£*€ 

i3E tïLiicûstï. 

'*,$ fl 


7Ù 

UE ■STABILlSA'HUfS 

IOO c 

DE PRUNEAUX 

D^OVAUTfe t f MACÉMi 
D.1NS t'uaaCh'AC 

So r. 

DE 1 Al T T:N fOUJPRF, 

tes prurteaux macérés 

1 MJ 

dp- Pruneaux 

% 

LITRES B’aKMAGNAC 

Lj garniture 

BEDBtftE iQ^> 

suc** M .V101..1..1 (QS3 


Dressage 

Présentation 


Sétï'rr fri lüUTtièrei ch Jadis 
ocG&mpBgnêes de £j ûnae, 
Prèxinîêr J [tari une ijiErürrflflfr 
de gbree ir l'jfTmîgttac. 


] <tj ofrfepiu «ffle tfwfbp grâce j l’ Vjmjrrt’ ffAiaEn 

DjiLii>V-r. }ù l ü," I,'f.i/.irj?v tj'r iiT PrJiTTiT ."fr .Vî.V.I'v^ 

tüamni» ivfilabk orfét^te de Li tottrltète fotuhia. 

Par 2 ma iycih.' /Otrmcé, _rrj l\ia?u\. rJi'r ni j 

eroseygflê row/rs frs sufctdftli dé 1 celte ne cite. 

En Frci7TL'i t ctixAnt y tu. 1 i 1 ij?i n rnuEitridj 

iïk vvjr jr^iTt i',; pâte feuiïietée iîu moyen 
d 2 ( tuurag/B, /« fjjî^syirricj /iVJJzil'L.V: 7 «fr-JÉVfÉ 
CQttf?ÎÜDtittèéi zfr ct:il& fjÇO ri. Eiïfri lé rfOnJ ericrtri: 

wr Cmae ■?( d.Fffi £r jMërfÂfeiraNæ üfrêfltiïjfr. 

p.rHnra , 4v nuEBurâ pewrvof t'ii.'ï remptach 

piîf dé S pOFHJrrtfi L Cm é p Èf. 1 : ûmc tjittJjTlfCT.5, i r >j?r.5 

te ne £ïis fri /aine macérer :7 i ’armagnac. 

Préparation des pruneaux macérés 

Deux nu Unis \nur. r , avanr de CTHlfrctiOTLfier 
h.i KHJtfliére, d ij no y ll J EC i | L -j fjflirluaüx l j . Ilï. faire 
macérer dans l'armagnac. 

Préparation de la glace 
a l'armagnac 

Réunir nu ïfs mj^ÉdiFTitS ec ica porter à 8* ’C 
au baiiH3Hri£ J Refroidie Le mêflangf a 4 C, bkaar 
mneurer 24 heures, puy îurbiTKf rr réserve r 
au froàd. 

Confection de la pâte 

On 3a rêalbe 24 heures à l'avance. 

iVludiRÊr Bùlii II-. éléments liquidus dans b lhvc 

d’un barreur. Ajourer progressivemeïii: de la farine 
jusqa'â obceiiûon d'une piLu SOUjjIl- ti êbstiquL\ 

Rl.-.l'T’.lt LUtté pile 2^ heures nu refri pérqtjpUjr, 

dans un Linge humide. 

Le I u : ■ cJ L~ i r i ; l 1 1 u ■■ kahilkr ■ II- pLqn di j Travail 
d'un drap propre. Le badigfrarmej Jl beurré 
fondu et le parsemer de sucte semade. Abaisser 
L pâl£ J " 3a bÇOn SuhanLu : [□ Je priser nu milieu 
de la tabfc er 3'érirer wr* les bords de la tabfr 
avLx: Les mums, en la rendant \e pliLü fine potfsib]l\ 
■c&Tnme du papier, quasi transparence. 

Montage de la tourtière 

1 b:^ foi 5 la pnrf i^irve. Li b^digronncT de beurre 
fondu et la Saupoudrer de La rubut uu 
■svir ctlc-nwme. Chaque feuitleî dei.ra êcrc 

übi.HLdiuninL'nL arrose île h^urr^. 

DeuiEler La p.iEL' üti pl^^^ions irdi'-iduelles à l'aide 
■d'un efnponc-pKee de 12 cm lIl- duniLtn:. 


Dépüiêc 1 éLiàqn,*: jximun .su? un (a'ireli 1 de ^ çm 
de diamêcre. Foncer légèrement 3c cercle avec- 

eL((e iibjissii ïL» phrt . 

Déposer Ju «nçre de l'abaisse quarre isu cinq 
pruneaux macérés ^ou quelques quariiura 
àc pumrru’) ; rumcnw sur le centre la pâte 
dépassant sur les borda, én saiperpnçaru hu’n 
les aeniLleîs et en veilJarn à bien recouvrir 

lus finies. 

Cuire la pounièït au fenu â 200 C eu ]'am>sant 
TupoliëremçnT de son beurre de cuisson afin 
de lui donner une bedle ■.■.m.Il iir de-rve. 3 _n chnl-’ur 
du frrcjT, -rinjiLjiiér à l’humidité rr au beurre 
emprisonnés emic Ils feuillets., pnidnit sur in pire 
un effer de soufflé caracTérisriqur. 

Préparation de la sauce 

0:i aura conservé quelques prune M^-x rnnenrés. 

Les écraser avec un peu d'airmagnaje et montLi 

eétee saüLL nu beurrti, n -ihïnid, au dernier 

moment. 



"Ma profession... pâtissier de cuisinier" 



« De quatre axes, définis par quatre sensations principales - Cfou^ïtlknC-, moelleux.. gjaçc 
et chaud se dégajse b charpente Je l’art Jeu desserts. Cflft-d doivent être gourmand* sans 
être rmp sucres. J Is doivent élément apparaître dans b continuité exacte d 4 un repas, ne pas 
casser son cspfiî défin* dci l’entrée. Il ne doit pas y avoir lie changement de ton ni de fossé 
entre le salé et le sucre ; muI le chai i yen lent dé décor de râblé dôîr marquer b trnnsirinn et 
faire apparaine l'mscanr douceur. J’ai aussi hérité de mon passade en cuisine cette technique 
particulière qui consiste n traiter une préparation à b minute. C'est cette valeur de l 'instanta- 
néité que |e cherche Je plus en plus à dc^doppcr dans mes dessert s. comme le plus cuisinier 
des pâtissiers. » 

Frédéric Robert 


- Cirez Escubdr (nuu^iier cl fflifiteitr tié 
latent) à Montéhmar 

- i 'Jrez Robert Linxe el Michel CJ?audun 

(ehx.oktiérs û Paris) 

- Chez Giîles Vil jeu, gfaat tr d GJrrFiÉ 1 ^ (pour 
les parfum* el les textures) 

- C Irez Jeun- Paul Vezsanii, brjuLmger de père 
en fils J Aniil?es (i'jnnmr du bt.m et du beau, 
L vrmt pmaladiére) 

Séjour d Vienne, en Auttkh? { initiation a tu 
liermoistne , uHevrfMnr aux produits et aux 
p répara ri o ns étrangers). 

F.n 19 #7, a mit Alain Datasse â Monaco, 
pour l'ouverture dît restaurant le iMUÎS XV- 
i.tr pins de ta pjtrssene, rJ' s'occupe de h tx m- 
Lirjjtprii ». En I99H, d letourue Jr Moruco 
pour occuper le s fonctions dé « Irf pâtissier à 
n.yjïel de Paris jusqu'en 1997. H refotrtt 
ensuite Alain Ducasse an restaurant épony- 
me de i'aivmte Raymond-Pamearr. 
i 1 jj-pjjk Jÿy.S. it est char# ■ dé toutes les ouver- 
tures des restaurants d'Alain Duaiste, m 
franec et a î'éîrangeT. 

Depuis 2(1 W, il les. techniques du 

sucré â l'école ADF \ îe centre de formation 
d 'Alain Ducasse) d'Àrgenteuif 


Frédéric Rüberï 

Frédéric Robert est ne le 27 février 1960 a 
Po n t-dé- fl ea i i vois in (tse re ). 

En t 9 7û ? ii entre à tecote hôtelière de Saint- 
Chamond, tt y reste deux ans. /ustfu'd l'oh 
tenir on de son diplôme. 

En 197$, il entre dans tes cuisines d'Alain 
Chape! et y reste trois ans. A U suite de aï 
rencontre aivc .Alain Ducasse r d désire se 
spécialiser <taw la pâtisserie Alain i Ihapel, 
qui poil en lui un cuimUet. fan obstacle à 
Celle décision. 

En 198 J, il intégré tes cursines de Louis 
i "hiihier, à Mandelieu-La-Napoulc. U y reste 
un an et demi. C'est là , sut la î .ùte d'Aznr, 
quil retraitée Alan? Ducasse. Cetni<t lui 
demande ih f le rejcrindre an fuana, à fuan- 
teS'Pmâ hijj il officiera comme chef Pâtissier. 
CVït la que l'histtnre commette réelle- 
ment. . > 

Frédéric Robert passe sa première saison CFr 
cuisine, puis , en 19K- f, a sa demande, le chef 
!â place en pâtisserie. Plusieurs stages ponc- 
tueront-, de saison en saison, les cinq années 
passées au fuana. 

Chez Gasti m Lmôire> à Fans \ hase*, et clas- 
siques de la (râbssene) 






bacolat 



A GwémséUe qui partage ma passion de ce métier. 

A AAiùi Chapel qui m f a enseigné le plaisir de ta grande cuisine. 
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Un nouveau livre est roui ours un defi. Il a éié relevé par une équipe enthousiaste, passionnée même, 
qui a réussi à donner à ce livre sa propre Identité. 

Je riens donc à remercier Mathilde de L’Écoiais pour l’oril neuf qu'elle a porté sur Fart des desserts 
et pour h prouesse qu'elle a accomplie ï restituer la pureté des formes, La vérité des matières er le sens 
des volumes propres â cet univers. 

Merci au\ équipes éditoriales et graphiques coordonnées par Lee édition, â Sophie Brissaud 

pour l’écriture et Les relectures* â Anne Chapon jury et Michèle Andrault pour la crèarion graphique et 

h maquette. 

Merci auv pâtissiers des différentes équipes de mes restaurants pour leur soutien cr 

pour l’aide qu'ils ont prodiguée â l'auteur, et notamment â Fabrice Collignon* venu spécialement apporter 
sa contribution à cette entreprise ambitieuse. 

Mais surcoût* je profile de cette occasion particulière pour rendre hommage â Frédéric Robert 
qui m’a fidèlement suivi pendant vingt ans dans toutes mes aventures professionnelles et qui a fait 
résolument honneur à sa tâche d’auteur de ce livre. Je ne Lui dirai jamais asse* merci. 


Alain Du casse 



Confiture d'âbriCûl 


Finition 


Glrcer (entremets if ibp^r mur tempêté. 
DrcüTxt d'un d^ttii-abnciA têyêremenl eàtOfiiMisé 
i w drakimeau, de dentelles de chocolat,. 
i Je finuïit* r ri Jf /jl tJJf.v de cfacxuLiï marbre 

sur les cotés , 





m 

^ S 


Finition 


ressage 


Faire réduit* k Jus de fraise a tortsistimeé de sir u / j . I 

refniidir, puh ici frtits ttïWi^ dEHC fi? SVOjfc 1 . 

Bifjï t^üï-rfjt'r £? ËéfiiWfctf et tv ri fier que tes tronçons sont 
de longueur êgak. Les dresser sur Udlï, c&e à 
en jj7e ai mr de 10 cm x 10 crtr. Èfcîiiser si besoin est. Napper 
ce carte d ‘une couche de 5 mm de compatir de msterme- 
Gamir de fruits rouge-s glaces, pm-s d£r u»r d'une tuile 
crfxjuanle. Vener rj H fifél de iitOp SUï les CÔïès. 


A GwémséUe qui partage ma passion de ce métier. 

A AAiùi Chapel qui m f a enseigné le plaisir de ta grande cuisine. 


Remerciements 

Un nouveau livre est roui ours un defi. Il a éié relevé par une équipe enthousiaste, passionnée même, 
qui a réussi à donner à ce livre sa propre Identité. 

Je riens donc à remercier Mathilde de L’Écoiais pour l’oril neuf qu'elle a porté sur Fart des desserts 
et pour h prouesse qu'elle a accomplie ï restituer la pureté des formes, La vérité des matières er le sens 
des volumes propres â cet univers. 

Merci au\ équipes éditoriales et graphiques coordonnées par Lee édition, â Sophie Brissaud 

pour l’écriture et Les relectures* â Anne Chapon jury et Michèle Andrault pour la crèarion graphique et 

h maquette. 

Merci auv pâtissiers des différentes équipes de mes restaurants pour leur soutien cr 

pour l’aide qu'ils ont prodiguée â l'auteur, et notamment â Fabrice Collignon* venu spécialement apporter 
sa contribution à cette entreprise ambitieuse. 

Mais surcoût* je profile de cette occasion particulière pour rendre hommage â Frédéric Robert 
qui m’a fidèlement suivi pendant vingt ans dans toutes mes aventures professionnelles et qui a fait 
résolument honneur à sa tâche d’auteur de ce livre. Je ne Lui dirai jamais asse* merci. 


Alain Du casse 


Variation au caramel 


Pour 1 ! personnes 


aG 


Dessert 
^ ! r a&sicUc 


LnGHËDIENTS 


L..i ftlace au caramel 

75 CL DE OIT ENTIER 

25 CL DE ÜRÈMJ FLELRF.TTE 

2<fû Ci lif PUCRf iEMOliLE 

tô JAUNIS fi’ftI K 

Lé 1 partail an t .inmcl 

±5 ci LAfT IKm 

150 O DI JMJNEf PCLTI* 

7,5 Cl Di, CRÈME n.FEîRETTI 

lOÜ C. UE MICHE 5EJJÜLT_E 

E74 C. Jlt CRÈME MONTEE 


La nnu^afinc 

5 <h> G 113 MC Hl M V 1 UI il 

iyV U DE GL«t~OSE 

J5Q c d'amandes 

L** palt't j-îanrluja 

çaO- <i I» GlvJf.uj* 

i-to ii oc cHvntt 

DE NDEICAT1NE 

concauAi 


Ld crème jü caramel 

50 C DE SUCRE SEUD9EI 

IO CL DE CRÈME PLEUHETTÏ 

La garniture 

H *■ Il "i XI I L I IHJI ü I M ïqv? 


Préparation de la glace au caramel 

Potier la crème flfwflir û HjhjüLiÎLHk. Pf^uiH 

un f '.îMmvl l*ti faisane ■.ni R 1 lç SUCTC j WC, pi lis, 
k' Jcid.KiT ilk'L 3 il moi lié de lii CfèjïLC L'iniudu. 

A|i lufÈT Ir rv*h? ■.È- l.i L-n-mi 1 , Il Lut, Si.* î.tijiks d'ends. 
l-t an il- .i 84 C au bain-marie. Rufroidir ,1 4 C 
et laisser maturer, I uitwrier et rêserrer ,iu liroid. 

Préparation du parfait au caramel 

Réunir U- Lin, ks jaunes d'reufs et lOCIgde suctl‘ 
s&tiIliuIl. Ijcs m'L'I.iii^lt. Ils Eiurv ;lu baui-niariL 

.i M C, A fan. ébouillanter ta crème fleurette 
C MriJcLtuiniiiT un caramel ;r. lv k rexlv du sulpc 
sçfTiçKilç, pun le dégkcer *vvc h crème chaude 

Réunir les deux masses et les faire ce froid ir 

iui bnïËL'iir. 

LoriAfiic l'appareil esr fnciid. y incorporer 
lU lii .ilcmesi 1 la çiçmç iruinti v. ï cmjLt Iç mur 
dans un cadre à 1,5 cm d'épaisseur „ et hkhpu-r 
aii fraid. 

Dé tailler lappared refroidi en rectangles 
Je A s ‘J cm. Rl ’h- Ti cr au fmidL 


Montage 

Présentation 


cwitn? 4 & l i'düietîe. députer un tvcbmjtfê 
de tmte^atimr, V priser,. iuccfsaivm^tft 3 un palet 

•ytiSTiiiiifiA, rru deuxirrne reclajrgli' r/e nrNç^jJjrjf, 

un parfait au caramel, un tmhième reetamule 
de rnji' quencite de gfaa' a h caramel 

et enfin un dernier hn hlnftle de RuzE^dErrier. 
[X'curer îe fxwrtçwr de l'assiette d 'nu filet 
de ùtêrrie jii LUt^rm-d i'f d rj?r {rlrt de r.TTUHit'i 
liquide- 


Confection de la nougatine 

Torréfier les amandes» puis ks haclu-r. 

Faire luitl k SLX.TL' it U - ^ULi lüf |iiKL|ii'.i of-ihi/nhon 
d'un caramel. Ajourer les amande hachées. 

Venwr le ImM *nr un Vdp.at et lnisser refroidir. 
BeîiyL-T LvttL- niH.ijjiitLilL II- plus liriLiiKiit pusMhk- 
et parsemer k Syl pac.. cuire à LHd : â four 
ventilé cn véiifianr 3a colonition. 

Ahaiswir l.i itiRizu: Iri * ficKnM.nl nu rnuknn, Ijs 
repasser au fmir pour l'anendrir. puis la dérailkr 
en rt’Llan|(lL'r* de ï s. Il) lui. Rt'wrvcT .111 sec- 

Confection du palet gianduja 

FàiïL kcldru II- ^muluiü. l:E y iiLtnrpiwcr 

les chures de new^arine. Abajrsscr entre deux 
ffLiillim Jl pnpiLT. .i .S min J épaisriciu, ft fjiin’ 
prendre au refrigérateur. 

Une fois la masse ■ l i l I j f i l- _ la tailke 
en rectangles de 4 s - V cm, Résen er. 

Préporalion de La crème 

au caramel 

Ébouillanter la crème fleurme. ( Confectionner 

UEI LilIiimL'l Il' MU.TL', ]1UIS k' ik [;lri'.iT .T. L't: 

b cième ckawde Kèîrirr a température ambiante. 




Crème pAüssièfè 


Brrache punchée 
aux agrumes 


Marmelade <\ agrumes 


Cnumble vanille 



Crème au beurre 



Finition *t n , . , ■ 

Présentation 


R^mnHir fi lisser la ereme au bevrre, 

Ett iftiUïJjtfT- L brioche sitr hjuie aj fiirfsff, 
fmi? L nmitr dans te cntmbie en prenant sain 
de bieti COUirir U tottlîlé. *fe iLr briitehr, .un? 
laisser 4a zone à découvert. La brioche 

doit être ùTifTTfflétrjnrnt « paître « de cmrnhle 
Rjéseri'tt Jr/ rêfnÿèrdieu.r. 

Avant le service, saupoudrer dr mett gkce. 
Servir d’pr iranehcs. 





y 


L* ruits 





Grand Livre 

de Cuisine d Alain Ducasse 


Frédéric Robert 


Mathilde àc l’Ecotais 


Jean- Francis Rtvcl 



Desserts 
et Pâtisserie 






hocolat 





y 


L* ruits 


Fnùthn p ré$etltaüo „ 


Démouler ira flirts. Ïa.* s- ri apptf dr gtaptlgf. féxnvf 

ju froid. 

iDçpnsrr ujr paifl .çrrr j j ^ 1 airelle. i'nrrmr itr iLt-xalÜnÈ- 

Jet fklîrl d’d fie f rutile ddr r de lùpftHtX de cboeolaU 
' et accompagner de sauce rhoeokt 4 part- 


rt 

O 



O 


hocolat 



227 


Présentation 


Demoukr, retirer k Rhodoïd. 

C xl^ctrr l'entremets àvec le i içmpçrç et ïîrmrrr 

(e pourtour aiv£ iie s trMngies de dhaamA 

A Poids d'un cnmet garni de muwrture i rare famine et 
tempérée, irt%Çnrr - A-ftjAïi - sujt £r pÉpïfwr. jh frais 

et un ir frais. 




Pour ILQ personnes 


os 

& 


I 


te(jK EUiLNI!» 


La glace S II 1 ! vanille 


j urm 

DE UUT 

]Ü CL 

q* rni.ME 1 j.i 1 ki m 

jl 40 0 

111 fUCfUE 


1 IJ (Alt 1 S mL OKI 

7$^ 

III £îl L £ H,HI M l KM l‘.l 

8 

JAI TVM UMHir* 

<4 G 

DE BFUKNE 

.ï 

CUISSES DE VANILLE 

8 c 

DE ST.SBUJLiniL'R \ GLACE 

Le sorbet griolte 

1 UTffl 

m n i ri |ii 1 ;uin rit; 

140 G 

111 M C Ml. 

■OP <i 

ni Gl UCÛS1 ATOMISÉ 

±?5 ci 

u’iflL' 

6 c 

DE ST.SHI1JLSTEUR il CILACE 

Le confit db griottes 

1 KU 

ur zmujm* Write 

i c 

D§: PECTINE 

iod c 

DE SUCHE 

La meringue 

300 G 

DE RtANCh ll'fEt >S 

%oo r. 

Jjfe- SUCRE iF.Jjmi. 1 T 

50e G 

DE SUCRE GLAC1 

La chantilly 

sc 0 . 

DE CRÈME FLECREITi 

zoo c 

DF. bL-CRE CLACE 

1 

CCSfSRÈ DE VAh'JLLE 


la garniture 

jus de cuorn Ei-.L>Lirr 

( l'KIS MK II mNHf) 

IQ 5 J 

C I.RIS-LK FRICHES 
IH MnAI.II fS (t.}V« 

C I KIM \ jflAiCHB 
ENTIÈRES AVK tfl R tJLrF.I'K 


Vacherin aux cerises 

en déclinaison 


Prépara lion de la glace et du surbel 

PirLur il H4 C. louv II -, ingnkJitfnra de U g Lier 
:i. la vaniEe, Faire refroidir à 4 C. laisser marum,. 
Eurhmer lE rùhLTVKT. 

Finir ntvk'mr le ■. r h l I griotte, mrl.mgi.'r r ru; i 
les éléments à Éraéd, ensuite In porecr à S 5 C. 
Refroidir k 4 C Laisser ma curer» turbiner pute 

tOSLfVÉf. 

Une fois les deux p.irfum^ obtenus, les mélanger 
un Lla marbrant ul \us mouler en ççieleK i\c iS cnn 
de diamètre. Faire prendre au froid. 

Cunfetlmn de la meringue 


Prépara H un du confît di fc griottes 

Cuire les piones déwyauréw avec le sacre 

'.liI réservant 1 uuilluTL-LS n KLiupel lusqun cl cfut: 

les fri 3 ira soient bien compotes : en fin 
de cuisson, prélever un peu lIl- jus rédun pcnu 
le servie- .Vfél.inper le reste du sucre avec 
là pectine tri iiK:urpur4:r k; ElkiiI nu confit 
de gjrioTres, Laisser cuire encore Z i whi—w. 

Préparation de la chantilly 

Fendre la gousse de vanille, racler les graines 
jüiur les. àjcKiiter à l.i errrru:. Incorporer II - mictl' 
glace eT fouetter le tour en chamilk. 


JVLuIflIcr k ■■ Ntmc’- livre une partit: du kultc 
semoule, pute les serrer avec be reste du suere. 
finir en inmrporanl k’ sultc gjicç himiu' . 

A l'ai de d'une- poche à douille, façonner 
b merfogiie en fonds de vacherin d\mc p.irr, 
en il: MyiA d "autre part. Cuire ju è’oilt k ] 2 D C. 
pendant î h 30 . 


Montage 

Présentation 


Sur Ur\t‘ dSiiette eJrtét fotrniLév. 
disposer ha fond de meringue y 
te tem \nT ifr Lrwz/rJ di' j^Niidto et 

dépoter sur ie tout k marbré giace- 

sr ïtiïei. dnfu&Êr sut te Srrmmrt 
de l'entremets a tre petite cavité et 
y ingpr de* çen&Ff fruwhe^ 
dêturyciiitées. Décorer d h tunf cerise 
,f queue, Arroser d'un peu Je jus 
de ftriaile réduit. Servir j pcirt, 
sut {'assiette, un jvuï pot de ûds 
de gricYtlr, mut ltjjEjv petit fuit 
de ùhantiüy et quelque* doiffiâ 
de nrrrûr%itr. 



mi 


Fi 


igues fraîches 

gorgées de soleil, 

crème légère au miel,, 

sirop de fraises 


Pour ï personnes 


Dessert 
:i l'assiette 


i 


NCfl F-DTF.NTS 


m FIGUES BELLOhl 

et. DF CRfLMl FI.FI.RFTTï 

J.Q DE 'HIFf b.'iMOUtftt 

Lj garniture 

JI S DG FKAISE RÉDUIT 
l'QS, VOIR P. iflé) 


Pré para Lion des figues fourrées 

(..nijptr k -. Ii|;i:l's aux Imm quarts de k'ur hiUIrücr 
et les- cvsdtr. RfscrvîT la ^rhatr. 

M i miter l.i ■Lrt'nu' ■fluiiJL'tÈÊ 1 un ch .inri J\ gtvçiç 
le mk£ cf y LmiCKfpoü'Cf ddicaivrocnf la chadr 
â** figucs- 

Füurrcf Les fieu es de ccï appareil ce réserver 

jtu rvfn^TLlfur. 

Présentation 


Vétscét , ,'ij .1 z r.i fif fruité réduit cùint h?t cfimçi 

en papier. Déposer une spirale Je tus Je ftjise 
ïLznx L‘ fut r J Je î'jï.’Ui'tlc', dixfMiser 1rs figue* 
sur l'assiette et servir. 
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pommes cuites comme une tatin 


^bce à la vanille 


Pour ÎO personnes 


Dcsseri 
:i r^SSiiCTLi'' 

INGRÉDIENTS 


La gjtacè h la vanille 

r,S 4,1 1 KH DE LUI' ENTIER 

50 CL DE CRÈME FLEURETTE 

JAUNEH l/cEiriS 

JOC C DE SUCRE SEMOEJIE 
J GO U 5 S E 5 DE VANILLE 

lu^ fjommi'h- ïaiin 

1,5 Kiî DE POMMiS fifc!NfcTTÏ-S 

l-jp U DE SUCRE SEMOULE 


Confection de la ^tace à la vanille 

Réunir le bit entier* Ja trente fleurerre, les jaunes 

cl’iinJ.'r, le kult e et les gouges ï}ç vanille fend u et 

« grarrées. Cuire Le tout au bain-imtie à 84 L C. 
Laisser refroidir n A Ci. Laj/atrr m.murr. Retirer 
La vanille, turbiner ec réserve* au confiélareut. 

Préparation des pommes Tatin 

Peler les pommes* les couper en deux er 
bs àpépinirr. RÉjaervEr les peaux et les C relira 
pour b gainliMfe. 

Préparer url eartntÉi □ ïeC aveL- Il \uï.tl, puis 
le délacer iw&c de l'eau pour obtenir un sirop. 

Ranger Ica pommes dans un plar allant au foui. 

Les am'iscr du. l.lt.iti il'I e t cwre Rli fnur ,i ITT) ^C, 

jusqua ce que leu pommes snkni cnnÜtes et 
rendre®, Réserver nu frais- 


Le sablé breïtm 


150 G 

DE U-E ORTIE 

jOO C 

DE RUUNE 

2 GO G 

DE SUCRE SEMOULE 

■5 

JAUNE* D'HT.tliS 

5<s 

DU SEL UN 

ZD G 

DE LEVURE CH]H[qUE 

2 

GOUSSES DE V.SNLLLE 


La sauça 

L'.rnnr de pomme Rrttrr 

tqs> 

BEURRE <QSj 
eau ONADE <QS> 

PJPI 1.1 ÇH I iRtfi-S m POMMES 



Confection du sablé breton 

MêLanger b farina* le beurre, 3e sel et b levure 
chimique. Sabler le roui à la feuille (voir le pas -à- 
[Mis, page 5t£>. 

Fendre les gousses de vanille en deux er grand 
l’Lnrei ieiif pour libérer II-', àraints. Mélanger 
les jaunes d’reufs avec Le sucre er Les graines 
dé vanillé. [nLv:.rp:;.rer ççtte -émulsfon 
aux élénterua sablés er mélanger jusqu'à 1 1 h-.: ■ n r 1 n 
d'une pare homogène. Réserver I heure 

au nHnrt|.L:ra.1tur. 

Ahai&içx la pare au laminoir à 1 mm er, a L'aide 
d'un empLtfre-pjêce, b découper en dû^ue* 
de ti cm de ri î.i mètre Cube à 170 ’C à four 
ventilé jusqu'à coloraricHk. Lnatr refroidir $ur 

une gn lie, Réserver au 5CC 

Préparation de la sauce 

Fnnu caraméliser \e£ peau:-: vr les oreUT-S 
des pommes avec du beurre- er de la caSÈOnide- 
Déglacer b cuisson fl^ec du cidre et laisser 
réduire. Passer au chinois. Rlsltvlt. 


ÂloHfcïge 

Présentation 


Dtyosr.r u.'i 1 sabté breton dans 

rjjd Lt J-iii'f dé 6 Cnz de diamètre. 

Y ^mgér y karmonieusûmem* 

N.iztf ci'mche de j'.ii-^mziTj; Pctr.i-p, 

terminer par ia gfacé 1 faniBé. 

l_i--:-l-t. Relire r ic cercle rt sprWr 

accompagné de la bruce. 



tanana speed 


Four personnes 


m 


rlüsurs 

cTaitteurs 


L^KmiENTÏ 


L r apparcÜ a tu i lui 

ICO Cl DE BANANE 

\0 G IPl U CMt 

ID Ci llR I 4 .H.I NI 

v? G ISIF HUHH FONDU 

Z,$ Cl DR LA fl" 

La eIacc à la van il le 

IL DE LUT 

IG l~L DE UlIT FA FOUDRE 

7$ C illr GUUCOÎB ÀTOMKÊ 

Î4G C DR MA: A R 

K G DR MAill.PVlllUR 

hi JAURES D'ŒUFS 

fia G DE BEI HUI - 

2 QOUSSO DE VANILLE 

La sauce rhymlat 

5È Cl DE LAIT 

2 ÿ cl de Crème fleurette 

600 G DE COUVERTITLE NOIRE 

ISO G DE SUCRE 

La chantilly 

SÛ Cl. DE CftE.UI FLEURETTE 

1G0 G DR MARI 

I WUWE DE VA.NILU 

Lès bananes glacéi^ 

UMAWGS FRESSI NET! ES 

EQÇï 

BEVKKË-i StCAE h RHUM 

mm ( QS) 


Préparation de la glace à la vanille 

Cuire Ils iiïgrûdiettEï a S-^ C nu bamnunL, 
puis les refroi Jir à 4 ’C. Marurer h turbiner ci 
réserrer. 

Confection des tuiles à la banane 

txr.iwr là. Ltiàir du hàrtànc llvul k -.ultl. h Êiniu; 
tamisée,. le lait et le beurre fondu, Une fois 
Cü 11 iL'I.i! ijjl' homo^nu. lûulur mît üfttpnL. L. j,pl;uur 
nu ïïUMmum .i l'aide d’un rouleau et d'une feuille 
du papier. bloquer nu lui 1 J pour ucmgricT. F.n tl 
cuire, encore congelé, au four à 160 C Retirer 

du four j mlonLhiin le tlsktvlt .tu scy. 


Confection de la chantilly 
et de la sauce 

Feïïdeu b du vandlu. rudur Ll:s gnuno ét 

le? ajrmfer â b crème, Monter b crème vanillée 

â^uC lu sLilil un dnuililly bien, l'ermu. 

Pour obtenir la sauce diotok, concasser 

I:l CemIiuiIutl rnuru. F-iiru bouillir lu lnit u'i 
h crème avec Le sucre. Verser eu mélange chaud 
ww b ciouvçrnire concRsrèe \. bien mélanger. 

Préparation des bananes glacées 

Peler les bananes fressinenet* le* nuire au buu tm 

ut ju MIL ru jusqu'il obtuntinn Jiltu' couleur 

caramel. Déglacer 3 a cuisson ju rhum brun ce 
glacer les fruits snec le jtis obienu. 


Finition 

Dressage 


Déposer sur assiette un kl de battants flfiadifg ; 
dêt'Otér d Mne ritiOté de crème i ïhatrïiily 
ci déposer sur ceke-ci une ijiterteile de 51 lace 
j Lt t'Jrtdte. Piilrtler djrtx ici Rince Jet, TfVirçejux 
de tuile à la banane, et présenter k sauce 
chf.tKti.it j part. 




A GwémséUe qui partage ma passion de ce métier. 

A AAiùi Chapel qui m f a enseigné le plaisir de ta grande cuisine. 
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sa contribution à cette entreprise ambitieuse. 
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Alain Du casse 



Montage de l'entremets 

S"rli: lIu IioiJ Ici- dütincï chciEiiscK de nsnusw.- au lojt. 

Y déposer U Th' coud» df IÏ101B5C 3U canmel. pjinjtif, 

[HT (.HlUctuiX STU'LL'VMVi'S, J.Iel TTUT ^,'1 ILlL'K-i’ lL' inOlISU' 

au caramel, disque de couverture laie, disque de valide 
fLiulktmi:. Tcitnincr en dispn-sanf le palet de cnimhV. 
Stocker au froid. 

Confection du décor 
et finition de t'entremets 

Tabler ks deux couvertures, puis, à raide d’une spaiulc, 
Lïmffc-ticmneT sur Rhrsdnid des feuilles couchera ce, à laide 
d uu corner, un décor ^IJa^ê. Laisaet durcir. 

Cibcrr l'entremets avec le ju bit tçinpçrç, .avant 

de planter les Juillets de choc c4at er k décor grillagé 
de fîiÇtm finniLcnLcLixc. 
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Bostock 


Pour 1 Ü personnes 

Classique 


Ingrédients 


Lë ssrùp tl'amandc 

l$a O LU HJÇRE «MOULE 

17,5 Cl o'i au 

Î.SP Ci L» P ÀtaAN(>Ëi< Ptîliùÿ 

ï U d'aMAMDEB \**'\ K%\ 

mondées 

62 C DE SUCRE CUlCE 

EM' L>F Fl.EOL 

d'oranger 4Q5.I 

Lâ crème ^ Amande 

1ÙÇ» & MP. 1*1 L H H I 

4-:::-. ■:. m I I 1 1 . i\i 'u\i 

POUR- TAN T : QUANTITÉS 
#** eUl iii: POUDRA 
d'amandes hommes 
n UE SUCÉE GU£t ? 

SO G DE POUDRE S CRIME 

120 G D ŒUFS 

4ÔÛ O DE i:tti .vi fc fAnttltW 

tc .-À-D, $Q%JÆ 
IA MMSl !»:* ^.LITRP.S 
INCRÉMENTS) 


La garniture 

BRIOCHE MOUSSELINE 
CQS, YO]R RECETTE 
DU iMvi-K^ i-, 4 v&> 
AMAIiMi EFALÉEE (QS) 


Préparât ion du sirop d amande 

Fîhtu ’bnuilhr 1.5 4:1 d enu ive: l<f v l.lU k de ’îikt^. 

Monder les amandes, puis les mixer a*ec k béer glace er 
2,5 lL d eaiL Verger le sirop buui II ai a sur cè mèlanpv- L-t rcniuttn: 
sur feu dou*. F^ir-r eu ire ainsi pendant 20 minutes, 

Retirer du feu. Après cuisson, ajourer ]'eau de fleuï d oranger. 
Réserver ù TL'frig.ei'afeiLT. 


Confection de la crème d'amande 

MnJoxer II - heuTn. - un prnmnade. Ajouter l<‘s reufs pepr .i pc'TÏr en 
banane Incorporer Le TFT ec la poudre à crème, pins incorporer 
5Ü rt - du poids du In m astç nhtenue un urèmr ■pneutsiene, I isjrt 
et réserver 



tanana speed 


Four personnes 


m 


rlüsurs 

cTaitteurs 


L^KmiENTÏ 


L r apparcÜ a tu i lui 

ICO Cl DE BANANE 

\0 G IPl U CMt 

ID Ci llR I 4 .H.I NI 

v? G ISIF HUHH FONDU 

Z,$ Cl DR LA fl" 

La eIacc à la van il le 

IL DE LUT 

IG l~L DE UlIT FA FOUDRE 

7$ C illr GUUCOÎB ÀTOMKÊ 

Î4G C DR MA: A R 

K G DR MAill.PVlllUR 

hi JAURES D'ŒUFS 

fia G DE BEI HUI - 

2 QOUSSO DE VANILLE 

La sauce rhymlat 

5È Cl DE LAIT 

2 ÿ cl de Crème fleurette 

600 G DE COUVERTITLE NOIRE 

ISO G DE SUCRE 

La chantilly 

SÛ Cl. DE CftE.UI FLEURETTE 

1G0 G DR MARI 

I WUWE DE VA.NILU 

Lès bananes glacéi^ 

UMAWGS FRESSI NET! ES 

EQÇï 

BEVKKË-i StCAE h RHUM 

mm ( QS) 


Préparation de la glace à la vanille 

Cuire Ils iiïgrûdiettEï a S-^ C nu bamnunL, 
puis les refroi Jir à 4 ’C. Marurer h turbiner ci 
réserrer. 

Confection des tuiles à la banane 

txr.iwr là. Ltiàir du hàrtànc llvul k -.ultl. h Êiniu; 
tamisée,. le lait et le beurre fondu, Une fois 
Cü 11 iL'I.i! ijjl' homo^nu. lûulur mît üfttpnL. L. j,pl;uur 
nu ïïUMmum .i l'aide d’un rouleau et d'une feuille 
du papier. bloquer nu lui 1 J pour ucmgricT. F.n tl 
cuire, encore congelé, au four à 160 C Retirer 

du four j mlonLhiin le tlsktvlt .tu scy. 


Confection de la chantilly 
et de la sauce 

Feïïdeu b du vandlu. rudur Ll:s gnuno ét 

le? ajrmfer â b crème, Monter b crème vanillée 

â^uC lu sLilil un dnuililly bien, l'ermu. 

Pour obtenir la sauce diotok, concasser 

I:l CemIiuiIutl rnuru. F-iiru bouillir lu lnit u'i 
h crème avec Le sucre. Verser eu mélange chaud 
ww b ciouvçrnire concRsrèe \. bien mélanger. 

Préparation des bananes glacées 

Peler les bananes fressinenet* le* nuire au buu tm 

ut ju MIL ru jusqu'il obtuntinn Jiltu' couleur 

caramel. Déglacer 3 a cuisson ju rhum brun ce 
glacer les fruits snec le jtis obienu. 


Finition 

Dressage 


Déposer sur assiette un kl de battants flfiadifg ; 
dêt'Otér d Mne ritiOté de crème i ïhatrïiily 
ci déposer sur ceke-ci une ijiterteile de 51 lace 
j Lt t'Jrtdte. Piilrtler djrtx ici Rince Jet, TfVirçejux 
de tuile à la banane, et présenter k sauce 
chf.tKti.it j part. 




Pain marseillais 


Donner au pâton une forme ovale, puis donner 
trois coups de réglette entrecroisés en biais 
de chaque côté. Coucher à l’envers, humidifier 
les cavités avant d’enfourner. 




r uits*» 



368 


I KG 
22 G 

35 G 

IOO G 
6o CL 


1,350 KG 

90 CL 
50 G 
IOO G 
400 G 
12 G 
25 G 
32 G 


Je 


ains Louis XV 


Pain ala semoule de hledur 


INGREDIENTS 


DE SEMOULE FINE 
DE BLÉ DUR 
DE SEL 
DE LEVURE 
DE BEURRE 
d’eau FROIDE 


Cette pâte constitue la base de deux pains : 
le livre et la tresse. 

Préparation de la pâte 

Mélanger tous, les ingrédients, les pétrir 
au batteur pendant 7 minutes en l re . Ensuite, 

' pétrir 4 minutes en 2 e . Laisser reposer la pâte. 


ï 

pain de campagne Louis XV 


DE FARINE CAMPAILLETTE 
TYPE 65 

d’eau 

DE FARINE DE SEIGLE 
DE SEMOULE FINE DE BLÉ 
DE LEVAIN 
DE LEVURE 
DE MIEL 
DE SEL 


Cette pâte de base entre dans la composition 
de plusieurs recettes de pain, énoncées ci-après. 

Mélanger les ingrédients. Pétrir au pétrin 
en l rc pendant 7 minutes pour le frasage, 
puis 5 minutes en 2 e avant d’ajouter le sel. Pétrir 
encore 2 minutes en 2 e . 

Couvrir la pâte et la laisser pointer dans 
le pétrin. 

Dans cette recette, lë levain est obtenu par 
la fermentation des chutes de pâte malaxées et 
stockées au réfrigérateur ; cette opération 
est renouvelée tous les jours. 
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de fruits aux sauternes 


Pour perso ixuës 


Deæen 


Ingrédients 


La mousse au citron vert 

I LITRE DE SIROP À JO U.SUMIÊ 

S FEUILLES DE GÉLATINE 

J O -CL DE J (.fi DE CITRON VERT 

JD CL DE CREME FLEURETTE 

La j'clt’e de sauternes 

1 i.nifei LU Vin Dt MUSCAT 

Ol DE SAUTERNES 

L^D t. DE SUCRE ! \ MORCEAUX 

1 ORaNCES non nunrin, 

^ FEUILLES CHÈ DÊFAUNI 



Le cake au cïlron 

5 IEDF5 

35)0 G DE SUCRE SEMOULE 

I PINCEE DE SEL 

1JC- G DE CRÏMl DOUBLE 

a?ÇMJ DE FARINE 

5 G DE LEVURE CHIMIQUE 

LE ZESTE RÂPÉ 
DE 3 CJTRCiRS 
IM Ç DE RELTLRE 

la garniture 

ASSORTIMENT 

DF FRUITS fflAlS 


Préparation de la gelée 


Confection du cake au citron 


Foire tremper Les feuilles Je gélatine dans 

de r«uu Iroide. 

Bien laver et sécher les oranges, Los frotter 

œigji fixement avec leï Tnorcs'nux Je suktc p<nar 

imprégner ceux-ci de I essence du zeste. Plonger 
les monceaux clf sucre dans Le ipuïçW et -faire 
■chauffer le [oui i porrer presque à frémissement 
ruais ne pas faire hiiudLir. iTacn-rpEiTcr les futulles 
de gélatine égouttées ; bien mélanger. 

Le mélange, une fois réalisé, devra être utilisé 
rapide ment. 


FoJre fondre le beurre et 11- eljrll’iL-r. 

Battre Ip.s H¥ufs avfL- ]ç sucre jusqu'à obtention 
d'un mélange mousseoe. Y Lne-crfpctfef la firme 
b levure chimique tamisées enwmhle, les zestes 
de dlri.HL ef enfin II beuifft ebnfië. Vtrtirr 
rappflnçil, à -^<£1 £.- dans un moule à cake 
de 1 6 cm sur S cm er d'une hauteur de 7 cm, tt 
Luire au four ventilé À L^ü C pendant 
4045 minutes. Vérifier la euiasem en enfürtiçiflt 
la lame d'un couteau, qui doit ressortir profite. 


Préparation de la mousse 
air citron vert 

Faire tremper les feuilles de gébrine dans 
de l'eau froide, 

Faire chauffer le sirop, y diluer les feuilles 
de Rf'brinç é^mittccs, fainr refroidir lç mélange- 

Incorporer au mélange refroidi le jus de citron 
vert, t.'ensrmWe doit arair une cnfwsrance 
liquoreuse. 

^lonttn b s-TU-mii? nu fouet, ITinçorpOteT 
au mélange. Remplir les pots de cene mousse et 
nc^rvcr ju frais. 


Moniale de la gelée aux fruits 

Prçpjir^r le* fruit* s les démiller en petite dés, 
les ranger dans des verres. Versa b gelée 
.i Hauteur. Réserver 411 frais, 


Dressage 


Sur une a&iette f,^FTC£, defr.wr FJ.'P p eïit put 
de- mousse au dtton vert ei un ivtre de fruits en 
geler. Ufte punira de cake att cifrofl vert tiède 
esJ déposée i? càiè r dans une sentetîe. 
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glace nougat, 


Toble 'Spoon 

robe de chocolat au lait 


Faut 2.Ü personnes 


Ptaisirs 
rl 'ailleurs 

iNtïRJDfENTS 


La glace 

nougat 

2, 5 LLTELt 

UE LUT 

2Ç CL 

DI CRIME FLEl HITTY 

12.5 O 

UE LUT EN PCUTUET 

125 O 

UE GLLCOSI 

700 C 

UE S ETRE 

*9 

JAIJNEi D'ŒUFS 

I5S c 

DE H r.i..SS>. 

22 G 

Ihl JT Aftl I.ISATUI !FC 
ii GLACE 

,%JO G 

DF, PÂIE DE NOUGAT 

La nougatine 

50g G 

m suc» 

5 0g G 

UE GLUCOSE 

500 C 

DE BEURRE 

JM C. 

D AMANDES HACHÉES 

Le coffre et la garniture 


COtrVMLTTJ^i MCTt'i 

<QS) 

nii de nougat (Q5! 
MIEL LIQUIDE (QSÏ 


Confection de la glace nougat 

C?urf .iii hu.in-rnu.Tic n £4 C les u j^iûdiL-i'iLt- 
de La glace nougat, Laisser refroidir à * 'C, 
matourr fl Lurbinfr. 

Confection des barres chocolatées 

Prendre dei jneaiks en tonne de barres J oblencme, 

h manquer à L'aide d'vu pmcrag avec 

de ln. uiiuvcriuiL licrie Luin^rêe en prenant soin 

de ne pas peser une fourbe trop épaisse- Laisser 

fifter. TJnnx Lu fond d c.s monlfs., déposer 

des morceaux de nougat fiiwment railtês, puis 

ajouter In :i.ou(tal nu ru.-. <±lü rttüuLes. 

BJoquer an froid. À La sonie du fro-id, masquer 


de couverture lame? en eoitehe rcjîuLiêTe, 

lin nurrcenu d Ë papier SuUwLst de b dimension 

de Ja base dn mouk, appliquer le côté chocolaté 

sur In ulucc. ruizicUrc nu Froid. 

Réalisation de la nougatine 

Faire fondre k glucose avec le sucre ssns 

■çcdorJtion. [ncmqiHir-jr le huiurc: H finir 
lu ajôurariE les auLancki. Stocker au réfrigéra leur. 
Détailler de petites quantités à Ih fois et les étaler 
mit un JijJpnl puai les fuirc lui ru uu loür 
à 170 - E HO C. EîjlsulKl le& c oircasser finement. 
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Fougasse au lare 


Pour J B pièces de GO g 


LT, 


Découper le laid en pcriiis morceaux. Mélanger nu batteur 
les pâtes et le lard, ■d'ahnr-d çn 1 rc jusqu'à cihttrntiiftn 
d'un tnéhng£ hüHwgèfic, puis en 2* pendant I rainure. 

Détail 1er Lp nmsti 1 au de coup ru r en pnrtii ms du tsO ^ 

Laisser iL-ponca. 

Dmiliut wüx puÎlusl^ inte J(>r:i il - ovale, Laisser piMi'isLf irii couvrant 
la pâte. Ensuite, à laide d’un enuperer en form» de hachette. 
Fendre lli.sl|ul' fougasse Lit trois sans l'écraser. Poser sur couche 
et laisser Je nouveau pousser. 

Ou ne ;i 240 C au (ont sa tique. 


I 


NGRÊDIENTS 



a m 

flE PÂTE A LA SEMOULE 
DE BLE DUR ?Fr 

ÿDG o 

DE PÂTE À PAIN 

ni. CÂMPAONÏ Lot. JS XV 


(p. 3685 

f. 

DE LAHO 



Paris-Monaco-New York 


Pour 1 


moule à boslock de 36 cm 


de longueur ci de 6,5 cm de diamètre 


Entremets 


Or entremets ,3 été créé aï hommage j nos Irrm r 
reitiurjnht ■ vr rrai iu./til 

îes spêriaiités ites trois cités i>j> iis téski&ti : 

4 j hmM'hc !*> liT pjrrs, irs açrWJTWï 

iin Mtntattttois pottr Mihuû} ei i& tnrmhk 

futur .New York 

Cunfeclion de la brioche 

t ÀîEe: pj.k - du i l u Ere prèparct: b vuiIIl. 

La œniecrioniier selon Les instructions du pat-â- 
pa^ p, jWO, 

La fiçQoncf eu lui boudin de .150 g l*î mouler 
celui-ci dans un moule à be stock, laisser pousser 
et Lulirtr ;ï 190 C j. Fnidr vinitilL, 15 miiLuks 
Ufim, Démouler, Ishcct refroidir sur une grille, 
et réwvif. 

Préparation du cru m hic 

Le préparer aussi b veille, comme b paie 
à hemot-hr. 

Mélanger tous les ingrédients er les sablet 
n In feuille - . ÉrrtifttLT k tuu.1 mlt Une p-lnquir l - 1 
laisser sécher coure une nuii à température 

ârrtbbriEL*. 

C/mrc à I6J C. j, Flhut vT.-mtilc. Laisser reffO*dir. 
puis Têservef, 

Confection de la marmelade 
d'agrumes 

Sl- référer pour ce b 1 la recore de b p. 4 Fm_ 

I jjs Fruits; wrenf bdlH *C mélangé!; avçç le xirup 
de cuisson. 

Prépara lion de la crème pâtissière 

Pbn*r -i êhullmiin le bit arv«- b gousse de vpnillç 
fendue l'L gfatlcL. 

Blanchir les ce u fs ni-ec le sucre puis b poudre a 
erùme. Verser 11 - hui sur ce inêbi'^c et pt'rfC et 
à ébullition. Hors du teu h ajourer le beu ne er 
I .n tl r i.- T r >. la ü l r k loul mi batteur muni de Li fui. il k 
afin d'obtenir une nuns^' liste et hrunugéra, 
Réserver an réfrigérateur. 


Préparation du punchage 

Mélanger hnus Ifs injipt'dLvnis. nrMrn.LT 

au réfrigproreur. Si k jus it'est p;iï. ism-z corsé, 
en faire réduire une partie et rajouter nu sirop 
remnL 

Montage de ^entremets 

A l'aide lI un izuutLMu-K.-ic, eu ü per Iltn eütajnti 
de j.i biiiûdiË, fiuis retirer déJkaremcnr la croûte 
sur toute la longueur, san^ l'abîmer, en un seul 
mcm-icnu. b rêssurver. 

Couper b brioche débarrassée de sa croûte 

en tiens iliu'.Iwjs HùrbjurriLnkh d upaisis^cUr ugiik. 

Fimcher chuqiue tranche Je siTop. 

Sur k couche inférieure, déposer 
dç la mjrmL-l.iiÏL' J'ajinrmd.'s ; sur b lIl usiltul-, 
la crénrc pâtissière, et sur la tratsietnc encore 
de k m^r-mehide d'agrume*, Reconstituer 
II - L-rEinctrc. 

Masquer l'intérieur de U stch'it * 1 de b bmiçtie 
du créera p irisa iire l-i b replaça 1 autour 
de b brioebe ftcconstitiicf celle-ci et b Faire 
nrpoict 20 iuluulls au réfrigérateur. 


I N< klï.L - ii>lt,> I S 


La pâte À brioche 


500 0 

DE farem: 

13 G 

DE LEVURE 
Dr hui IJLNGEh 

ifO O 

lh suent, hmwu 

U G 

DE SEI. FIN 

JOO U 

D'cEtfES ENEtLRS 

4üô r. 

lïf AI.L'KRF 

1 

JAUNIS L*'ïf UEi 

Le crumble 

ISO 1 <i 

DE FAMNB 

ISO O 

PE BÊIHULË 

150 C 

PE 5LCRE SEMWLi 

1*5 0 

PE FOCDRE D'.tMANPEt 

l a niarmelarie d 'a^ rumeH 

J 

PJWIUMW WEi ROUGES 
ROTE R.EP 

2 

OlLUNCkEb PE TABLE 

1 

CaTROPt' 

la Errème pâtissière 

t lithe 

DE LArr EîvriER 

9 

JAUNES ü’œLTS 

2 OÙ C 

DE 5UCHE SEMOLLE 

9o & 

DE FOUDFLE A CRE^E 

1 

COLSSE DE VANILLE 

k g 

DE BEL'RRE 

Le punthafte 

ÇO CL 

DI SIROP A JD ' IÎAI HÜ 

IO CL 

d'e.ai* 

CL 

DI JUS D ÀGMI.MLS 

La Crème au beurre 


Se rEfErer h ul iecltii 
du NOUA, F, 74 


en feuillet. 



-chocolat-nougatine-praliné 


pignons à la fleur de sel f 
glaçage caramel 


F.ULLI 

1.0 pcrsuuncü 





"Tt 


[ 

rt 



i— 

3 

Dessert 



Incrfdif.ntï 


Le praliné feoilLetïne 

les pignons sablés el salés 

1 KG 

DE FHALI SI' F N (itURS 

I KG DE PIGNONS PF PIN 

300 G 

PE COUVERTURE LAIT 

200 G ri Jb SUCRE 

300 G 

PL lEUrLLETINE 

HJ.L Ci PL SEL (QS) 



BEL fcKt iQSl 

LlI mousse Au lait 




1rs dentelles au rhornlal 

400 L. 

P-E C OUVERTURE LAIT 


Aû ÇL 

PL C*iME fLELfliETTE 

45O G UE Si AIR! 



é G m PECTINE 

Le glaçage au caramel 

150 G OE REU RAE 



IÇD C DE PATE DE GÀCAO 

IOO G 

OE BUCHE 

t20 G DE GLUCOSE 

33 GL 

PE CRÈME TLECRETTF 

24 CL D'EAU 

130 C 

PE GLUCOSE 

\0 G DE CACAO EN POUDRE. 

30 G 

PE BEURRE 


IOO G 

PL COUVERTURE LAIT 

la garniture 

l 

1-1 1 11 1 1 S DE dêWTJNE 




CRÈME PÂ’nSSIÎ.RE 

La itougAline 

AU GAfé (QS) 

zqo c 

PE ül’CRE 


1 ÛQ G 

PE GLUCOSE 


1ÜO G 

q'aMAKPIS HACHÉES 


La glat s* 3 la nougatine 


i Mm; 

PF 1 A!T 


IO CL 

DE URÈME FLEURETTE 


50 G 

PE LUT EN POUDRE 


JP c 

PE GLUCOSE 


ie,ü G 

PL SUCRE SEUOUILE 


fi 

LEURS 


fi.1 G 

PL IlILKMJ 


£□0 G 

IM' NOUGATTHt 



Confection du praliné feu filet in r 

r.niv fendre L,q couvoturc lait Mélanger Le praline tt 
I;l EètlilU'tnie, piitv ioôaqpurer !.i cLuuverturç j.nr fimiïiji 1 . 
Abaisser le lïiébn^se entre deux feuüLes dr papier auLfurLu; 
à IjJ' cm d'épaisseur. Laisser figer labaisse au réfrigérateiir,, 
pubi y lIl'I .nll'.'i ÙJL Laxrê Je 37 cul de rrotê et Le tLêpovr daiu 
le fond du cadre. 

Confection de la mousse au lait 

Monter h crème fleurera:. Faire fondre: b couverture bit, 
la tiédir à température ambiante, puis ;■ incorporer la crème 
HrfeâEULe. Fui ii 1 de remplir 11 - cadré avec c*i Appareil. Ljssct, 
cr bloquer au froid. 

Confection du glaçage au caramel 

Concasser Li couverture laie. Faire crempc’r ïrs tVuille* 

de .gélatine dans de L'eau froide. Faner à ébullition b crème 
flüunrttç hvcc le beurre et le plui^vc’. Faire cliitl 1 le aicre à 
de façon a obtenir un caramel. Y verser le nbètangf ercotc- 
bniirefJuaiK, Cuire le tour à 103 r C puis retirer du feu. 

Ajouter aluns ln cuuvrrture bil cmLcnswc et lus feuilles 
de gélatine êgounëes. Réserver au fraii. 

Confection de la nougatine 

Faire fondre à sec le sucre et lu pi iiir-: :■■.<. |usi]U :i obtention 
d'un caramel foncé (155 Cl. Ajouter Les amandes. Verser mir 
fy^lpit, lisser ce I.livil. r refroidir. 

Confection de la glace à la nougatine 

Kc'iinij le bil, b ^Tcins.-, 3c lait en poudre., le glucïx\L-, II 1 5 *jctç 
semoule, les œufs et Le beune. Les cuire au bai ai- nu rit, 
il H4 C. puis les refroidir n 4 C l»S«r ïïij h.inrr 2* brUFes, 
puis turbiner. Ajourer la nougatine broyée, l-l rktnw. 

Préparation des pignons sablés 

Torréfier Ira pigrirm.î t'n les f.m.int eolnfer .iu four à |AH ( 
Diluer II- sucïl- avec un peu d'euu et porter L- mut 
;i ébuDitiafi. Y plonger les pilons Torréfiés. Lorsque b masse 

se f<?rmL% poursuivre l.i cuisson juupi n çç quç lç sucre soie 

caramélisé et enrobe conrtplë terni nu Les ptêuoüs. Elu fin 
de cuiïscyn, «jouter le sel et k beurre. Débarrasser sur plaque 
l-t réserver. Autant l|Ul- possible, garder le* pi&iems véparâ 
If s uns lIl 'v jurrev. 








ases 


382 


Pain au gros sel 


Pains 

et YientioisEites 


i 


MCRLHŒNTS 


T Kfi DE EÂJUNE DE TYPE 55 

lu Q DH ITCftE 

is g dh m fin 

50 ti DE LEVURE 

ZOO O DE UE URFE 

CL DE L-fclT FRAIS 

lu O O DE Uir:RRE 

l'(ll H. M KHI il AGE 
CMOS Sfl i UE GuÉJHA^In 



Préparation de la pâte de base 

Mélanger tous les éléments sauf Le benne 
de PHïmjy:. Les pêtnr en 2 e pendant q^L^lqucs 
minutes jusqu'à obtetirion d'une pâte lisse 
et homogène. Laisser pointer çnvircyn 
30 minuoea, rabattre la pâte puis l'enveloppef 
d’un film alioKiUaire, I* stocker I Heur* 
au, froid. 

Réalisation du tour a g? 

Battre le beurre de totirage peur le ramollir. 
Sortir h pâte du f*nid, rabaisser, La rcsrwivTir 
aux dm* 6 et± du heurre -Je fournie, puis donner 
dccis roura comme pour un fnilktofCi Réserver 
.:i. ir.1i 1 . "vi kl .111: ! lu-.irr .1 1 1 1 l lIu bien ridïuidbr 
h masse. 


Confection des pains 

Abaisser la pâte baen froide â 2 mm. Elle doit 
être tris fine pnur produire II- ntudk'ur kuilkLaga 
possible. Badigeonner cette abaisse d'huile d’olive 
et b parsemer cia sel cia Guàranrk. Rryidar 
IkiiMinblf et le découper en pontons 
da 40 g. Las depcMer dans cks Lvndas ck 6,5 Lin 
de diamètre et de 4 em de bailleur. Laisser 

pnqs'ÿçr â E'rtin^. 

Faire cuire â 2W C â four ventilé. Badigeonner 
d'huile d’nljve n h sortie du fnur. 




ases 





mmmmam 


as os 




243 



aux 

jus aux zestes 


u surprise 


□grumes du Mentionna 


füLir ^ 23 personnes 

fN 

m 

Dcsscfr 

3 I JiSSECttC 


Engblédienis 


sod y 

UE CHOCOLAT EIANC 

La pâte 

jl tlUlIlLhC 

■LiS CL 

DE SIRÜE >L 30 B AI MJ. 

320 C 

DE J.1UNES D'ŒUFS 

Mandarine imi-ehj.u j 
(QS) 

î trrnES 

DE CRÈME FLEURETTE 

5 

FEUILLES DE CILATINE 

Le flocage 

.{M C 

DE CHOCOUt il ANC 

.IM C 

1 II H1 LIRKI EH C-SCSO 

La garniture 

6 

{RANCES 

6 

PAMPLEMOUSSES 

6 

CITRONS VERTS 

wm »f À ’BiUiMi; |QS) 


Pour préparer et présenter 
celte recetle, vous aurez 
besoin dés usrensiles 
suivants : 



1Ç 

*$ 


MOI.IH a OUF EN «EUE Confection des chapeaux 

DISQUES m PAFIEJL 

«.«Lf li'IUSÉ DE 12 CM 1 tfltpérrf k chiLKiubt hbinL'. F.n thi-Tniwr 

DE DISMÊFRE les IDOuIm à œuf Ml gelee Cl ÈabiL f M £L~t 

.lll refriHcrateur. 

Fui nf hvmprr U nêbrme ddns de l'eau froide 

Cii’ikoinfiJKr une paie a bombe en banane 
Les | lui nus il iL'ijf 1 - l c (in y npiif.mr le vini-p 
a ehaud, en filet- Une foi* la pâtu A LkmilIiu tuile, 
l n Ifliwrr refroidir un kilo,, y incorporer la erêiiu.- 

IsL'urctEL', puis l_s ^L'Iulnic.' inmiillix.' et rssnrçr. 

fikn mélanger, incorporer La Margarine 
impérialr. t rumir lu* moules de ce mélange er 
bloquer au froid pendant I heure. 

Amie 1 panée du ni .m: lIlj thnonlat hLmi - 

rempilé. Glncer !w feuilles Je papaer avec 


le Lhcwinbt blnnc. Démouler le contenu 
des mouler (la coiffe du duipcnu } mit I es disques. 
L. ensemble a désormais b forme d'un chapeau. 
RemertfÈ du- o e ntre au nu grand froid. Line fois 
l'ensemble durci, retirer 11- papiur. Fkjquur 
au dujLXïkii hl-inu .1 1 'aide d un pivtcLet. Réserv er 
au réfrigérateur. 

Préparai! un de la garniture 

Zester finement les orargeB, ks pamplemousses 
er l es Litron* verts, puis pl-Iut frs fruits n vit et 
dérailler Les suprême*. Le-i réserver dans leur jm. 

Cui re les zeste* dans un puu de sm ip. 
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ain écossais 


Pâtes. 

cî vîCRLrdiscrics 

Ingrédients 


7 Spti td DE l'AUNE- dc TYPE 55 

rS G l>E SEL 

$5 ü DE SGCRE 

lA L"r DE 3.EVURE 

75 g de salkdchlw 

±5 CM. d'eau 

±5 fl. Di: LUT 

La garniture 

LATT ENTIER (QS . 1 

FARrNi: (QS) 



Préparation de la pâte 

et façon nage des pains 

R| i: III - II..: - f'J ■Ii| , .r. inv il.n 1 - l.i . mm 

du batteur et pétrir J minuit* m 1 ^, 
puis ï minute s en 2*, IlêbajrasseT la masse 

lL'jii!. un eul-tLt-puulc ^iu^L' ci rL-euUvrir 

d’un Singe humick- LaisKr pointer ^5 minutes- 

DétailLér mi portions de 50 g* puis ks fatonircr 
en boules, en \çï ili'peis.inr sur drus plnqu/'K 
: i un i: l s d'un cache Efaiiaê de 17 cm de côté 
i-i de - ci-i di- liameur Chaa n dc£ cadres 
conUendm 9 boules. 

Bad îgeon ner de Unir entier la surface des boules 
I .ilssüt p^ülus rr 2 hiures environ. Au :>:-ul 
de ce Temps, baiiigeonner n nouveau de hit entier 
çt SjT u poudrer Icgrrpment tic fznni n rrnvurs 
un tamis. 


Cuisson 

Meme les platines au four à 240 C ei envoyer 
o -ccmp* de vapeur Ensurite n baisser le four 
il 220 C *:t tuini ainsi pendant 15 nunutLS. 

Au bout de ce temps,, faire permuter Les plaques 
et ks twmcr «fin d égaliser h cuisson- Laisser 
cuire encore 7 minutes. 

A la Kjrtte du (imit. retirer le cadre afin d'ainêter 
la cuisson et d 'éviter de dessécher la pâte. 

Faire jdisscr II:-, plaquas sur ucie grille. Laisser 
refroidir I heure, puis proTé^cr les pains 
de film alimentaire- 



asfis 




ain aux fruits 


Pains 

Cî vie i moisi 1 ri l> 



Ingrédients 

Préparation de la pâte 

Façonnage et cuisson du pain 

La pâte 

2.JO G 
JD G 
40 C 
] 0 C 

IJE FARINE 
UE SEL 
UE UÏUFFE 
UE LEVURE 

CM-Tver Ln dnnK II 1 lnil tiédi. Ven-, un Lu louL 

ju ftmd du te L'U'i l . Y ajüUEH te fait», pmi II- S cL 
pétrir avec l'oeuf en 2 Ù , puis ajouter 
lç In'Lirrif mnu en mchTLUJiu.c. P>iiur^ui>TL 
l'apéfatïon jusqua ce que te pâte se décolle 
de* parois de b cim 1 onmrrui uni' patt." n brioche. 
Laisser doubler de volume à température 
amhi.mn , rjih.ittre I;l pâle et Ij réserver nu fuis.. 

Abaisser b pin- à puin .lu Laminoir (position 2,51. 
La façonner en carré* y déposer la para inirt, 
router le rout en finissant le boudin n In mjun 
puui lu i donner plus de Longueur. Le couper 
dans le sens de b Longueur en laissant 
uii 11 ■: ni mv. puis ErrfSldËr te pain eu eolLanr 
les deux exsrcmiTcs. 

Laisser pousser, cuire a 20D ’C nu four ventilé. 

70 G 

UE LAIT 
CEJLTP 

Préparation de la garniture 


La garniture 

Bj G UE KLURKE MURI 

JO C UE FARINE 

Les nui* stroor gpossLèrerïieni concasKK h 
les poires dêraillécs en gros dés- MjéJançFr roue 
lu.-. jni^rêdienES de b giimiCurc, puis eLLrudie 
cdle-ri «lire deitx feuilles de papier 
en îmï tnuLhiL le plus rûg □ lié ne pùïnifcle. 


60 -G 

UE RAJSirîS 



60 G 

UE NCUX U1COKTTQUÎES 



JO G 

UE CASSQNAU E 



l l& G 

de rnottES sf.gkées 






•-& 




Avant 


..."l'art du salé et l art du sucré" 

<*■ MhUï |Vfi: dcriiail L|i il- UrlVIrV :i IcCoU" Ki'hl-Iu-ti- \uv:r apprendre a y maîtriser la 
i ethnologie plutôt que de pmi ne mon temps el ri khi énergie lti apprentissages hasar- 
deux. C'est pourquoi tu suis tré>. toi entré aux cuisines alors que mon rêve me ponair 
plutôt ners Le sucre. 

EVmFram, je r jurai* pu mieux commencer. Au bout tltr mes Jeux années d'école hôte- 
lière» K 1 me suis retrouva dams les cuisines d'Alain Chape I, un des meilleurs nçsraura- 
teurs du monde. Élève peu doué mais bosseur, j'ai appris le sens des mors * pro- 
doits », * application * * beauté - pcnérospfcé », * sensibilité ». Fr le destin me fit 
rencontrer un autre chut', Alain Dnaw, qui al! iit bnule^nitt ma Carrière culinaire. 
Deux hommes, deux euisiftièfs de génie qui» tenu au long, de ma rie professionnelle, 
m’uflt d imite des tepèreS que ie liai jamais abandonnes, même après mon passage 
dans le monde des douteurs. 


J'ai rite intégré et compris u»u* Crt apports» gardant de mes stages en pâtisserie la 
rigueur et la technique* parsemées de la subtilité et de La spontanéité de mon premier 
métier. Suis-je un pâtissier ? Je ne sais pas; un cuisinier manqué peut-être, maïs ce 
livre est Le resuliai de f alliance dcsdcUX qvéendités, Ainsi bien que marquée pat cette 
dualité, ma formation m'a permis d’unir deux style* trop souvent Jissodés, L’ait du 
sale} et l’art du sUcfé, Cette union,, pour moi, va de soi» car tout dans mon travail est 
régi par l’amour des choses vraies et simples. 

Au contact d'Alain Durasse, mon horizon it’est ouvert er s'csi cr>nhiLU-r:iMi-merit élargi, 
|’ai Appris nnrammcm que rien ll’est acquis, rien n’est sur, tout est mi perpétuel 
rceoinnlcnecrtient. 


Ce livre est le résultat di- vingj ans .. I' 1 1 i - 1 ■ ni ■ l- qu'il mVsi difficile de imprimer en 
quelques lignes, tant ils ont été e barges de fats et d événements extraordinaires. 

Je ne saurais reposer la plume sans remercier tous les pâtissiers er tous les cuisiniers 
que i' .1 î côtoyés lusqua la naissance de ce Livre, j' aimerais fendre en particulier un 
hommage a un homme resté danv l'anonymat malgré son immense raient : 1 1. _in 
Audcmae, patishier d’Ain in Chape! et véritable orfèvre du sucré, » 



tanana speed 


Four personnes 


m 


rlüsurs 

cTaitteurs 


L^KmiENTÏ 


L r apparcÜ a tu i lui 

ICO Cl DE BANANE 

\0 G IPl U CMt 

ID Ci llR I 4 .H.I NI 

v? G ISIF HUHH FONDU 

Z,$ Cl DR LA fl" 

La eIacc à la van il le 

IL DE LUT 

IG l~L DE UlIT FA FOUDRE 

7$ C illr GUUCOÎB ÀTOMKÊ 

Î4G C DR MA: A R 

K G DR MAill.PVlllUR 

hi JAURES D'ŒUFS 

fia G DE BEI HUI - 

2 QOUSSO DE VANILLE 

La sauce rhymlat 

5È Cl DE LAIT 

2 ÿ cl de Crème fleurette 

600 G DE COUVERTITLE NOIRE 

ISO G DE SUCRE 

La chantilly 

SÛ Cl. DE CftE.UI FLEURETTE 

1G0 G DR MARI 

I WUWE DE VA.NILU 

Lès bananes glacéi^ 

UMAWGS FRESSI NET! ES 

EQÇï 

BEVKKË-i StCAE h RHUM 

mm ( QS) 


Préparation de la glace à la vanille 

Cuire Ils iiïgrûdiettEï a S-^ C nu bamnunL, 
puis les refroi Jir à 4 ’C. Marurer h turbiner ci 
réserrer. 

Confection des tuiles à la banane 

txr.iwr là. Ltiàir du hàrtànc llvul k -.ultl. h Êiniu; 
tamisée,. le lait et le beurre fondu, Une fois 
Cü 11 iL'I.i! ijjl' homo^nu. lûulur mît üfttpnL. L. j,pl;uur 
nu ïïUMmum .i l'aide d’un rouleau et d'une feuille 
du papier. bloquer nu lui 1 J pour ucmgricT. F.n tl 
cuire, encore congelé, au four à 160 C Retirer 

du four j mlonLhiin le tlsktvlt .tu scy. 


Confection de la chantilly 
et de la sauce 

Feïïdeu b du vandlu. rudur Ll:s gnuno ét 

le? ajrmfer â b crème, Monter b crème vanillée 

â^uC lu sLilil un dnuililly bien, l'ermu. 

Pour obtenir la sauce diotok, concasser 

I:l CemIiuiIutl rnuru. F-iiru bouillir lu lnit u'i 
h crème avec Le sucre. Verser eu mélange chaud 
ww b ciouvçrnire concRsrèe \. bien mélanger. 

Préparation des bananes glacées 

Peler les bananes fressinenet* le* nuire au buu tm 

ut ju MIL ru jusqu'il obtuntinn Jiltu' couleur 

caramel. Déglacer 3 a cuisson ju rhum brun ce 
glacer les fruits snec le jtis obienu. 


Finition 

Dressage 


Déposer sur assiette un kl de battants flfiadifg ; 
dêt'Otér d Mne ritiOté de crème i ïhatrïiily 
ci déposer sur ceke-ci une ijiterteile de 51 lace 
j Lt t'Jrtdte. Piilrtler djrtx ici Rince Jet, TfVirçejux 
de tuile à la banane, et présenter k sauce 
chf.tKti.it j part. 
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|Pain dé 


core 


Pahis 

^ vïriiîio^^ritrs. 


Ingrédients 


La patc à décor 

4 OQ Cr DE FARINE DT! BLÉ 

70 G DE FAJUNE. DE SEIGLE 

3Q G DE IÉGULE UE PC&dME 

DE TFR'H E 
jîD ü DE SEL 

IÜQ G DE WÏUFJIE 

3 70 G DE SCftÜP A 15 ' B ALI HÉ 

EAU I'QS \ 


Iouï II - .-. ingrédlÈrits au E-nttrur en l r - mais ne pa& 
corser k paie. Une fois qu'eJle esc homogène,. renveloppef 
lJoju im hn^u. IViri-dcT au faç^nrage désire en l'appliqumT 
suï h pj.ii- -.î pLhici de votre dsom_ 





Montage de l'entremets 

S"rli: lIu IioiJ Ici- dütincï chciEiiscK de nsnusw.- au lojt. 

Y déposer U Th' coud» df IÏ101B5C 3U canmel. pjinjtif, 

[HT (.HlUctuiX STU'LL'VMVi'S, J.Iel TTUT ^,'1 ILlL'K-i’ lL' inOlISU' 

au caramel, disque de couverture laie, disque de valide 
fLiulktmi:. Tcitnincr en dispn-sanf le palet de cnimhV. 
Stocker au froid. 

Confection du décor 
et finition de t'entremets 

Tabler ks deux couvertures, puis, à raide d’une spaiulc, 
Lïmffc-ticmneT sur Rhrsdnid des feuilles couchera ce, à laide 
d uu corner, un décor ^IJa^ê. Laisaet durcir. 

Cibcrr l'entremets avec le ju bit tçinpçrç, .avant 

de planter les Juillets de choc c4at er k décor grillagé 
de fîiÇtm finniLcnLcLixc. 





Pour 


Caramel au café 


[ cadre de 40 x 60 cm 


Confiserie 


s 4 . 

3S 


Porter la crème et le beurre ,i cbullitton le cafe «slubk et 
Le Trahlil. 

Cuire le sucre ec le KWf à *k à 141 C* pue les dénin nw%: 
U- iriùliLuivc; pMcédjÉBt N'iuilliLnt. 

ReLHirr n 12JÙ C L _ n nulnn^.L'jnt TtgûliertrrttrfïL Coulfif lu L-jdrc 

et laisser figer. 

Après refroidissement eomplei, démouler, détailler et ernhiUkr 
indtvidwçDcïiient, Conserver ru sec 


I INGRÉDIENTS 


r , 


i litre 

Ut. f IUÈJ.HE FLEURETTE 

L ,('i KL. 

Ut. Htl'KKk liF.MI-SEL 

50 G 

IJ J c Alt SOLUBLE 

50 g 

[> ii.TtUIT TbaGUT 

1 kg 

ru StCfU Si-MOT 1 1 

300 t; 

DE (iLUCWl 



a rame) 
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aux amandes 


Hérisson de chocolat 

de Provence caramélisées 


Pour 4 personnes 


DcSSCrt 

1 i'assictre 

Ingrédients 


Lj fïiuajssc jli dii)i{ilaf 
il et ni mit 

j! JAE.IMC 5 U tlITO 

fop C n» CIIWOUT MOI K 

AMER 

EC C DE LIE I .GtllE 

\Û G DE CACAO 

K 1 c. nr L:iRf Mi njniirrn 

ï lUArXE." PUfUE 

îÿ ci de M'cm 

E HUILE 1 DE ■GÉLATINE 

Le praline iVuil li'Onc 

60 G DE PMUNE 

]0 G ni PAILLETÉ ILL LI L l llh b 

R G DE CHÛCDiAT Al - 1 MIT 

Les amande* de Pdignat 

200 G DEMANDES EFFTLÊES 

^o g de ufiop A )o 'Baume 

La sauct chciroEat 

CO CL D’EALi 

200 G Dr CACAO 

150 Ci DE SA S' RLE 

200 G DE CRÈME DOUBLE 

Le glaçage chocolat 
La garuiiiÉ 

ip et Di crème PLiiafrta 

J DO G DE CHOCOLAT 

La sauf* profilerait* 

10 cl d'eau 

7Ü C DE SACRE 

jû G LU: CACAO t M l'l.2t'l?EI 

| Ci DR CR^ms rlU Krm 


Pour catte recette, tom dei-tet employer quatre 
r nrNféfj fJ| for* ne 4e béfistOH, 

Confection de La mousse 
au chocolat 

CnnL-.iKvr h ehneobs. Battre Les iaunes d’œtifc* 

PoiïU II loiL il L'L'mÎIlI ILHk Li II ITTVtrr 
pïcgressivcmeni sur les jaunes d u-ak Ihrul 
t’uir-p ■,!■ mélange jusqu’à é'piïssiBSHïieiit, comme 
une l:lti1l uriyJjisL, Li passer nu ehiiMiis. À|s.>iltïT 
aussitôt k chocolat ecHLcaasê, II- beurra ci 

k' ■ Il ■ L'i ■ L~n f -: !udre. Fiiiil'II-lt ce nwbngr. 

Ml-iult b crrnic m chantilly- Faire imnpcr 
U gebiine dans de l'eau Iroide. 

Préparer Lille Dieniigue iuJÜeftftr : cuire 
le nu-né .1 121 C Monter ks blartcs d cnàa 
OU baLEcur fit y verser Lr simp lHi.uil! en filet 54 n F 
cesser de bu Etre. Condinticr «Je kmc ju-.qu'a 
nf f ne m l I ] w ltuc p r. 

Égoutter k gélatine ti l'inooiparcf à la «ëare 
nnsJjisL thEKnbiELt' tiédie, IncwpOfCf 
délicflcemcnr k meringue, puis h ehauully. 

Confection du praliné feuillet ine 

3"-nr>î- Pond k- 11- ehiKnbr «u l.ur. Mélanger 
le piLilkiê f l'lÜIl'I 11 il - Li II- praliné, p nn% aputer 
k diocdor fondu. Aharaser entre deux feuilles 
de papier suLfunsë n L ltr Llkpaisseur. Bloquer 
au lu nd. puis détaiLler à une dimension 
Iqprçrtiçnt inferieure .i cHIe des moules 
Réserver. 

Confection du glaçage 

CforiLa.isLr If dhn lires lit. Porter k erëme 
à ébullition, p*us k vetstr suc k- duHtihi 
cofKRSK er bsen mélanger pour obtenir 

U.ISL J^UL'Ll. 

Préparer h sfiMce profiteroles en faisant houillir 
l'eau, k' Hl*Lfc et k- fJLUrf? L-n poudre. puis en 
limitant b crème. Mélanger les deux arppatdk. 

Montage des hérissons 

\1hijLlt k miiusv.' .lil LhL>enbt .1 mi h.’iurrur 
Jc5 moulea. Ajouter k pailleté, ce garnir 
Jl inouïe pu chocolat au ra* thi meule. Bli>quer 
au froid. 


Confection de la sauce 
et des amandes caramélisées 

l'urtcr .i fhuNumn I eau, k sucre er le cacao 
Ajouter b crème double er poeref du- luiwqu 
û L'bii!l:iii>r.. Rlsl-tll t .m lH.limI, 

Mclangrr k sirop ec ks amandes. Étaler 
Les oinmidcs iltw pur une M.H" une plaque 
antbdhcitve OU sur S\ Ip.n. kv passer .1 four diRIIX 
pisqu'-Â ce qu'eJes soietir bien durë-Lii L-t 
L-jriiÉlê listes. À La sortie 1 du fiiur, IjisbRT reFraidir 
et réserver au e^c. 

Finition -, Dfessage 


Of-er-ur-ritT \r£ hênsKmf ri i’.î sut gjiïie 

I empérer le o! en napper fo s bèrr^nf. 

J 5 ri* n JLrr.v-f.r e^fHdUor. 

OtfpOStV- lù'i hfTUyU.ini iiZ-fT £fJ JaSJrtÊW ri iLi'S pr.JltfT 

ii r m?vindtf atrsmetisées. Poudrer légèrement 
de -t*f îÉ'rt-tr Ji-ft' jfu iah£e cftotcnlii. 
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moules de 15 cm de longueur : 

1 



-t v if il pi: 


Ingrédients 


La pâte de base (à réaliser 
deux jours avant la préparation 
proprement dite) 

24 CL DE LAIT ENTIER 

8 g d’anis ÉTOILÉ 

8 G DE CANNELLE 

400 G DE FARINE DE SEIGLE 

430 G DE MIEL DE CHÂTAIGNIER 

210 G DE GLUCOSE 

Ingrédients complémentaires 

I30 G DE FARINE TYPE 55 

27 G DE LEVURE CHIMIQUE 

265 G D’ŒUFS 

210 G DE BEURRE EN POMMADE 

13 G DE SEL FIN 

530 G DE MARMELADE 

d’orange 

8 G DE QUATRE-ÉPICES 

(mélange EN POUDRE 
DE MACIS, DE GIROFLE, 

DE MUSCADE 
ET DE CANNELLE) 


Préparation de la pâte de base 

Porter à ébullition le lait avec la cannelle et l’anis 
étoilé. Laisser infuser jusqu’à tiédissement, passer 
au chinois et réserver. 

Pétrir la farine de seigle avec le miel, le glucose 
et le lait infusé. Laisser reposer cette pâte 
deux jours au réfrigérateur sous film alimentaire. 


Finition et cuisson 

Préchauffer le four à 170 °C (ventilé). 

Tamiser la farine et la levure chimique. Travailler 
le beurre en pommade avec le sel fin. 

Prendre la pâte de base et y incorporer, 
en pétrissant, le mélange farine-levure chimique. 
Ajouter les œufs un à un, puis le beurre 
en pommade sale, bien mélanger pour obtenir 
une pâte homogène. Incorporer enfin 
la marmelade d’orange et le quatre-épices. 

Beurrer les moules à cake et y verser l’appareil 
à mi-hauteur. Cuire à four ventilé pendant 
50 minutes environ. Vérifier la cuisson 
en enfonçant dans le cake la pointe d’un couteau. 
Celle-ci doit ressortir propre. Sinon, prolonger 
la cuisson. 

Démouler les cakes sur grille. Les conserver 
dans un film alimentaire après refroidissement 
complet. 
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B 


Pour G personnes^.- 

Classique 


lignes lyonnaises 

comme à la vogue 


INGREDIENTS 


5QQG 

5 

3 c 

25 G 
TO G 

12,5 Cl 
T50 G 
2 CU À S, 
I C. À D. 


DE FARINE 
ŒUFS 

m SEL FIN 
DE SUUKE 

DE LEVURE FRAÎCHE 
DE BOULANGERIE 

d'eau 

DE BEURRE 

d'huile végétale 

DE ZESTE DF. CITRON 
JAUNE RÂPE 
SUCRE GLACE (QS) 


Préparation de la pâte 

Réunir tous les ingrédients, sauf les œufs et le sucre glace, 
dans la cuve d’un batteur et commencer à mélanger. Ajouter 
les œufs un par un. Une fois la pâte bien homogène, la pétrir 
comme une pâte à brioche, puis la laisser reposer toute 
une nuit au réfrigérateur. 

Découpage et cuisson des bugnes 

Le lendemain, étaler la pâte le plus finement possible et 
la détailler en carrés ou selon la forme désirée. Préparer 
un bain de friture à ISO X, y plonger les morceaux de pâte 
et les faire frire sur les deux faces jusqu’à coloration régulière. 

Egoutter les bugnes, les saupoudrer de sucre glace, et servir 
chaud ou tiède. 
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toastée 


cloutée de 


pépites de chocolat noir, 
marmelades aux trois agrumes 


Pour personnes 


Dessert 
* Y assiette 


INGREDIENTS 


Confection de la brioche 

Se référer a la recette de base de la p. 492. Laisser reposer 
la pare* lu détailler et la façonner en 4 navettes de S0 g. 
Déposer celles-ci dans un moule rectangulaire 
de 10 ltu x 23 cm. Faire eu ire au four ventilé à 165 °C 
Une fois la brioche cuite, l'envelopper dans du film 
alimentaire et la réserver. 


La pâte à brioche 

500 G DE FARINE 

23 G DF- LEVURE 

DE BOULANGERIE 
12 G DE SEL 

60 G DE SUCRE 

400 G DF. BEURRE 

2 JAUNES D’tECfS 

La marmelade d'orange 

12 ORANGES NON TRAITÉES 

2 CITRONS NON TRAITES 

4,5 L D’EAU 

LE JUS DE 1 CITRON 
SUCRE SELON FOI DS 
DE FRUITS 

FINES BARRES 
DE CHOCOLAT POUR 
GARNIR LA BRIOCHE 


Préparation de la marmelade 


Bien laver les oranges et les dirons. Les couper en lamelles 
très fines* retirer les pépins mais conserver ceux-ci dans 
un petit bol d’eau. 

Faire macérer pendant 24 heures les oranges, les citrons 
et 4,5 litres d’eau. Au bout de ce temps, porter à ébullition 
et faire cuire environ 35 minutes. Laisser macérer le tout 
environ une journée - 

Peser le tout, eau et fruits, et ajouter le meme poids de sucre. 
Réunir tes pépins réserves dans un nouet de mousseline. 
Porter à ébullition pendant 1 h 20. Dix minutes avant 
la fin de la cuisson* ajouter le jus de citron et le nouet 
contenant les pépins. 


Retirer du feu, hacher les fruits et mettre la marmelade 
en pots. 



Finition 

Dressage 


Détailler ta brioche en portions. 
Chuter ces portions de fines barres 
de chocolat, puis les toaster 
au dernier moment Les présenter 
dans un petit panier en bois. 
Accompagner de marmelade 
d’orange . 
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Classique 


Ingrédients 


La pâte 

200 G DE r A FEINT DF SARRASIN 

I^O G DE SUCRE SEMOULE 

4 ŒUFS ENTIERS 

5 G DE LEVURE FRAÎCHE 

DE BOULANGERIE 


En Belgique et particulièrement en Wallonie , 
les * boükètes » sont synonyme de festivités. 

Les raisins sont alors macérés dans du « pecket * f 
boisson régionale fabriquée par distillation 
de baies de genièvre. En voici la recette a un rien 
modifiée. La pâte de ces crêpes doit être préparée 
vingt-quatre heures avant son utilisation. 

Préparation de la pâte 
et cuisson des crêpes 

Dans un cul^le-pode,, mélanger la farine, le sucre, 
la levure et le scL Délayer le roue en ajoutant 
progressivement la bière, puis les œufs un à un, 
afin d’obtenir une pâte lisse et homogène. 


Terminer en ajoutant le saindoux fondu et tiède. 
Réserver 24 heures au réfrigérateur. 

Avant cuisson, ajouter les raisins. 

Cuire en petites poêles antiadhésives légèrement 
graissées au saindoux, réserver au chaud. 

Présentation 


Dans une assiette, déposer les h ou guettes 
chaudes en les tuilant et les parsemer 
des différents sucres , 


21 CL DE UII'KE BLONDE 

60 G DE SAINDOUX 

2 G DE SEL FIN 

IOO G DE RAISINS DE CORINTHE 

SAINDOUX POUR 
LA CUISSON (QS) 

La garniture 

SUCRE SEMOULE (QS) 
CASSONADE (QS) 
VERCÏÏOISE (QS) 



K 

O 
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eneziana, glace au lait d'amande 


Pour personnes 

Plaisirs 

d'ailleurs 

Ingrédients 


La pâte ; 

à brioche 

T KG 

DF FARINE DF TYPE 55 

900 G 

d’œufs ENTIERS 

45 g 

DE LEVURE 
DE BOULANGER 

T30 G 

DE SUCRE SEMOULE 

ZZ G 

DE SEL 

Soo G 

DE BEURRE 

La glace 

au lait d'amande 

83 CL 

DE LAIT 

50 G 

DE LAIT EN POUDRE 

il CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

2 

JAUNES D'ŒUFS 

170 G 

DE SUCRE 

45 c 

DE TrIMOLIME 

105 G 

DE PÂTE D’AMANDE 

À 65 % 

B3G 

DE LAIT D 'AMANDE 

Fabbri 

4 G 

DF STABILISATEUR 
À GLACE 

La nougatine 

300 G 

DE SUCRE 

IOO G 

DE MIEL 

300 G 

DE BEURRE 

300 G 

d’amandes HACHÉES 

La garniture 


AMAN DES SABLÉES (QS* 
VÜiK P. 149 ) 

AMANDES FRAÎCHES 
MONDÉES (QS) 



Préparation de la nougatine 

Porfer à ébullition te sucre et le miel. Ajouter 
le beurre, puis les amandes hachées. Laisser 
refroidir, étaler le plus finement possible à l’aide 
d’un rouleau entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et bloquer au froid. 

Préparation de la glace 
au lait d'amande 

Cuire tous les ingrédients à 84 Q refroidir 
à 4 C, matuner, turbiner et réserver. 


La pâte à brioche 

Préparer une pâte à brioche classique (p, 492). 
Une fois quelle est prête, ta laisser pousser 
! heure, la rabattre puis la réserver 
au réfrigérateur. Le lendemain, l’abaisser 
au laminoir à 3 mm et la détailler en rectangles 
de 6 x 10 cm ; dorer la surface. Laisser pousser. 
Cuire au four à 170 "C. Aux trois quarts 
de ta cuisson* recouvrir de plaques 
de nougatine détaillées aux dimensions de chaque 
brioche et terminer la cuisson au four 
jusqu’à coloration caramel. Faire refroidir 
sur une grille. 


Finition et r\ 

Dressage 


Au moment, de servir , trancher ta veneziana en trois et 
la garnir de glace an lait d’amandes à l'aide d une poche. 
Saupoudrer le chapeau de sucre glace et décorer demandes 
sablées et d’amandes fraîches. 
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zLu\ 

DDa inel 

lese comme à Gênes 

Pour hi à > Ü personnes 

1 



^ Cf gâteau, spécialité de Toscane et des Pouilles 

qui a conquis par la suite toute l’Italie, semble 
avoir été inventé à Fie soie par la cuisinière 
italienne d’une famille anglaise grande 

I , consommatrice de biscuits. Un jour, comme 

N G R E PTï, NT S elle ne disfïasait que de biscuits rassis, elle 

les arrosa généreusement dalkerrnés, les nappa 
de crème pâtissière au rhum et d b vanille 
et inventa ainsi b * soupe angbise ». 

Le biscuit 


S ŒUFS 

[50 G DE SUCRE GLACE 

60 G DE FARINE 

61 O G DE FÉCULE DE POMME 

DE TERRE 

2 PINCÉES DE LEVURE 

CHIMIQUE 

T NOIX DE BEURRE 


Le sirop 

50 CL D’EAU 

150 G DE SUCRE 

I Ü CL DE LIQUEUR ITALIENNE 

A1KERMÊS OU, À DÉFAUT, 
DE IfiAftASQÜlN 
OU DE COlNTREAU 


La crème 


50 CL 

DE LAIT 

5 

JAUNES D Ve UES 

120 G 

DE SUCRE SEMOULE 

4° G 

DE FOUDRE À CREME 

50 G 

DE BEURRE 

j/z 

GOUSSE DF: VANILLE 

1 C. A S. 

DE RHUM 

La meringue 

15 Cl 

DE BLANCS dVlUFS 

300 G 

DE SUCRE SEMOULE 

La garniture 


Préparation du biscuit 

Mélanger er tamiser la farine, la fécule 
Je pomme Jl l terre cl la levure. Casser les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Mettre 
les blancs dans un saladier er les jaunes dans 
le bol d'un batteur électrique. Ajouter aux jaunes 
le sucre en fouettant* jusqu’à ce que le mélange 
ait triplé de volume. Incorporer délicatement 
la farine et la fécule tamisées. 

Monter les blancs en neige en les serrant avec 
un peu de sucre. En incorporer délicatement 
une partie à l’appareil sucre-farine, transvaser 
le tout sur le reste des blancs et mélanger 
délicatement. 

Coucher cei appareil sur une plaque 
de 40 x 60 cm à raison Je 700 g de pâte. 
Saupoudrer de sucre glace, cuire au four 
à 200 C. Laisser refroidir sur grille et réserver. 


La crème pâtissière 

Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille 
grattée. Réserver. Blanchir les jaunes avec 
le sucre. Ajouter la poudre à crème et verser 
sur cet appareil une partie du lait bouillant. 
Reverser le tout dans la casserole et porter 
à ébullition en fouettant. Hors du feu, ajourer 
le beurre* laisser refroidir, recouvrir d*un film 
alimentaire et réserver. 


Le sirop 

Faire bouillir l'eau et le sucre* laisser refroidir, 
ajouter à froid Latkcrmès (ou la liqueur choisie). 


Montage du dessert 

Détailler le biscuit au diamètre du verre 
de service. Détendre la crème pâtissière au fouet 
et monter le dessert en commençant par 
un disque de biscuit punché dans le sirop 
à l’ai kermès. Déposer un cordon de crème 
pâtissière, alterner ainsi les couches jusqu'au 
milieu du verre. Recouvrir de brunoise de fruits 
frais, puis de crème pâtissière, et continuer 
le montage à hauteur du verre. 


Préparation de la meringue italienne 
et finition 

Monter les blancs en neige. Pendant ce temps, 
cuire Je sucre à 121 "Q ^incorporer à chaud 
aux blancs montés tout en fouettant. Tant que 
la meringue est encore chaude* en garnir 
une poche à douille cannelée cr en décorer 
la surface du verre. Passer légère ment la meringue 
au chalumeau pour la colorer. 



RR,UNO!SE DE FRUITS 
DU MOMENT 
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P 


anna coïta aux trois parfums 


Pour l.Ü.4iersûrmes.„ 


Plaisirs 

d'ailleurs 


i 


NGRÉDIENTS 


T,5 LITRES DE CREME FLEURETTE 
240 G DE SUCRE CANDI 
6 FEUILLES DE GELAT IN E 

Les arômes 
Panna cotta à l'orange 

LE ZESTE RÂPÉ 
DE 1 ORANGE 
UN PEU DE JUS 
d’agrumes RÉDUIT 
ET SUCRÉ 

Panna cotta vanille-fraise 

l/2 GOUSSE DE VANILLE 

UN PEU DE SIROP DE 
FRAISE (VOIR F. l86) 

Panna cotta au café 

20 G DE CAFÉ LN GRAJNS 

UN PEU DE SIROP DE 
CARAMEL (VOIR F. Jj) 


Préparation de la crème de base 

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. 

Diviser en trois la quantité de crème. Faire 
chauffer chaque portion avec les arômes choisis : 
grains de café pour Tune, demi-gousse de vanille 
grattée avec ses graines pour la deuxième et zeste 
râpé pour la troisième, Dissoudre le sucre candi 
dans la crème et faire infuser quelques minutes. 

Quand la crème est encore tiède, y dissoudre 
les feuilles de gélatine égouttées. 


Réfrigération et présentation 

Verser la crème dans des verres. Laisser prendre 
4 heures au réfrigérateur. 

Avant de servi r s verser sur les crèmes une petite 
quantité d’arôme choisi : sirop de caramel pour 
la crème café, jus d’agrume réduit et sucré pour 
la crème orange, et sirop de fraise pour la crème 
vanille. Servir frais. 




ases 
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Br 


ead and butter pudding 


Pour LU personnes 


Plaisirs 
d'ail teins 


Ingrédients 


Le pudding 

I BRIOCHE RASSISE 

RAISINS SECS (QS) 
DATTES OU ABRICOTS 
SECS (QS) 

PRUNEAUX (QS) 
FIGUES SÉCHÉES (QS) 
QUELQUES ZESTES 
DE CITRON 


Préparation et cuisson du pudding 

Retirer la croûte de la brioche rassise et détailler 
la mie en gros dés. Détailler les fruits secs selon 
besoin. 

Préparer l'appareil de cuisson : fouetter les jaunes 
d'œufs et le sucre jusqu'à obtention d’un mélange 
pâle et onctueux. Fendre ei gratter la gousse 
de vanille, rajouter au lait et à la crème. Porter 
le tout à ébu linon et le verser sur le mélange 
jaunes-sucre. Passer au chinois. 

Tremper les dés de brioche dans l’appareil 
vanillé au fur et à mesure du montage. 


Dans un moule à gouttière de section 
triangulaire, tapisser les bords d’abricots sec 
coupés en deux et les ranger de façon 
harmonieuse jusqu’au bord. Commencer 
le montage par de la brioche, ensuite alterner 
avec des fruits secs jusqu’au sommet du moule. 
Arroser généreusement de l'appareil. Couvrir 
d'une feuille d'aluminium, cuire au four à 150 "C 
pendant une quarantaine de minutes. Vérifier 
la cuisson à l’aide d’une lame. 


L'appareil de cuisson 

T LITRE DE CREME FLEURETTE 

20 CL DE LAIT 

9 JAUNES D'tEUFS 

150 G DE SUCRE 

3 GOUSSES DE VANILLE 

La garniture et la sauce 

SUCRE GLACE (QS) 
CRÈME ANGLAISE 
ABRICOTS SECS 
(QS FOUR 
UNE BROCHETTE 
DË FRUITS) 




Finition 


et 


Service 


Réserver le pudding au frais, le tailler en belles 
portions . Les saupoudrer de sucre glace et 
les passer à la salamandre pour les caraméliser 
légèrement. Accompagner d'une crème anglaise 
à la vanille et d'une brochette de fruits. 


un 

r- 



as es 



416 


Omelette norvégien™ 


Pour personnes 


à notre façon 


ftesetf 
A lassi-ettc 

Ingrédients 


Le sorbet fraise-abricot- 
passion 

25 cl d'éau 

4 G DÉ STABILISATEUR 

X SORBET 

bO G DE glucose ATOMISÉ 

17 O G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE LAIÎ EN POUDRÉ 

35 G DE PULPE d'.ABRICOT 

20 G DE PULPE DE FILM SE 

50 CL DE JUS DE FRUIT 

DE LA PASSION FRAIS 


Le biscuit viennois 

45 O G DE TPT AMANDES 

(tant-pour-tant 

POUDRE DEMANDES 
ET SUCRE GLACE) 
IO 5 G DE JAUNES d'CEUFS 

185 g d'œufs ENTIERS 

4ïO G DE R1ANCS D'ŒUFS 

L5Û Ci DE SUCRE SEMOULE 

tSo g de farine tamisée 

La meringue « spéciale » 


Préparation du sorbet et de la glace 

Pour obtenir le sorbet, porter à 65 C, au bain-marie, l'eau, 
le sucre, le glucose, le stabilisateur er le lait en poudre. 
Refroidir le mélange à 4 C, ajouter les deux pulpes de fruit 
et le jus de fruit de ta passion. Bloquer en Pacojet, 

Pour la glace, réunir tous les ingrédients et les porter à 84 C 
□u bain-marie. Refroidir à 4 C, laisser ni attirer 24 heures, 
rurbîner et réserver au froid. 

Confection du biscuit viennois 

Réunir les jaunes il 'œufs, les neufs entiers et le TPT. Monter 
le mélange à la feuille jusqu'à ce qu’il double de volume. 
Monter les blancs en neige et les serrer avec le sucre, puis 
mélanger, délicatement, les deux appareils. 

Terminer en incorporant, à l'aide d'une Maryse, la farine 
tamisée r Coucher I appareil et le lisser sur une plaque garnie 
d'un Sylpat. Cuire 10 minutes environ à 200 C, à four 
ventilé, tirage ouvert. Laisser refroidir sur une grille 
et réserver. 


La glace à la vanille 

1 LITRE DE LAIT ENTIER 

TQ CL DE CREME FLEUKJTITE 

240 G DF SUCRE SEMOULE 

75 G DE GLUCOSE ATOMISÉ 

65 G DE BEURRE 

50 G DE LAIT EN POUDRE 

8 G DE STABILISATEUR 

X GLACE 

8 JAUNES D’ŒUFS 

2 GOUSSES DE VANILLE 

Présentation 

Service 


Passer l’omelette metinguée au chalumeau afin de lui donner une belle 
couleur dorée, Décorer selon l i fa$piratkm et accompagner d'une salade 
de fruits. Flamber au rhum vieux. 


Préparation de la meringue « spéciale » 

Cet appareil doit être utilisé juste après sa réalisation. 

Battre les jaunes d’œufs avec 60 g de sucre jusqu'à 
blanchiment du mélange. A part, monter lus blancs d'œufs 
en les serrant avec 100 g de sucre. Mélanger ensuite- 
délicatement les deux appareils. 

Montage de l'entremets 

Détailler le biscuit en lui donnant la forme d un ovale 
de 32 cm de longueur environ, réserver. 

Turbiner le sorbet et le mouler en forme de cylindre de 4 cm 
de diamètre. Envelopper d’un film alimentaire et bloquer 
au congélateur. 

Tempérer la couverture ivoire en l'additionnant d’huile 
d’arachide. Lisser ce mélange sur une feuille de papier et 
y rouler le cylindre de sorbet débarrassé de son film 
alimentaire. Bloquer à nouveau au congélateur 

Déposer sur le biscuit une couche de glace vanille, placer 
au centre Je cylindre de sorbet enrobé de chocolat blanc, 
et terminer avec de la glace vanille en façonnant celle-d 
de forme ovale et bombée. Remettre au congélateur pour 
bien bloquer. 

Introduire ta meringue dans une poche munie d’une douille 
cannelée. Masquer et décorer If omelette avec cette meringue. 


8 jaunes d’œufs 

l 6 o g de sucre semoule. 

8 BLANCS d’<EUFS 

La garniture 

200 G DE COUVERTURE IVOIRE 

20 G D’HUILE D’ARACHIDE 

FRUITS ROUGES ASSORTIS 

(QS) 

RHUM VIEUX (QS) 
SALADE DE FRUITS (QS) 



ases 
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Sucettes aux goûts du temps 


Confiserie 


i 


NGRÉDIENTS 


Recette sèche (normale) 


Selon le degré d’hygrométrie ambiant, on préférera furie ou 
f autre recette . Lorsque ce degré est bas, on réalisera la recette 
dite « sèche * ; à f inverse, on choisira la recette « humide *. 
Le déroulement de la recette ne varie pas. 


I KG DE SUCRE SEMOULE 

40 CL D + EAU 

400 G DE GLUCOSE 

Recette humide 


Cuire les sucres à 147 fl C avec ou sans eau selon la recetie 
choisie. Le colorer et 1* aromatiser selon besoin. 

Le couler dans des moules façonnés dans du silicone 
et préalablement garnis des bâtonnets de sucette. 

Laisser sécher et durcir, emballer, réserver au sec. 


I KG DE FONDANT 

500 G DE GLUCOSE 

Ajouter à cela, au choix, 
les arômes suivants : 

Citron 

6 GOtlTTES d’huile 

ESSENTIELLE DE CITRON 
LE ZESTE DE I CITRON 
JAUNE RÂPÉ 
UN PEU DE COLORANT 
JAUNE 

Orange 

é GOUTTES d’huile 

ESSENTIELLE l/ORANCE 
LE ZESTE DE l ORANGE 
RÂPÉ 

UN PEU DE COLORANT 
ORANGE 

Fraise 

REMPLACER LA QUANTITÉ 

d'eau PAR DU JUS 

DE FRAISE RÉDUIT 
(P. l86) 
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Pour moules de 10 cm de 


diamètre et de 6,5 cm de hauteur 


Dessert 


Ingrédients 


Compter 2, 00 r. de crème de base 

POUR 1 Û CL DE BLANCS d'œUFS 
ET IOÛ G DE SUCRE. 

La crème de base 

2,5 CL DE LAIT ENTIER 

Ë G DF. POUDRE A CRÈME 

15 G DE FARINE 

50 G DE SUCRE 

50 G DE JAUNES d'œUFS 

Le biscuit à la cuillère 

1S0 G DE BLANCS D’ŒUFS 

IIO G DE SUCRE SEMOULE 

T 00 G DE JAUNES D*ŒUES 

65 G DE MaÏZENA 

65 G DE FARINE TYPE 45 



Arômes et garniture 


Préparation de la crème de base 


Montage et cuisson du soufflé 


BEURRE <QS) 

SUCRE SEMOULE (QS) 
SEGMENTS ü’o RANGE 
PELEE À VIF (QS) 
ZESTES D’ORANGE 

coNfrrs (QS) 

Grand Marnier {QS) 


Réaliser une crème pâtissière en mélangeant 
les jaunes d’œufs avec le sucre, la poudre à crème 
et la farine. Porter le lait à ébullition et le verser 
sur le mélange précédent, en remuant bien. 

Porter le loue à ébullition, débarrasser dans le bol 
d’un batteur et refroidir au batteur. Recouvrir 
d’un film alimentaire à même la surface 
de la crème et réserver au réfrigérateur* 

Confection du biscuit à la cuillère 

Tamiser ensemble la farine et la Maïzena. 

Monter (es blancs d’eeufs en neige et les serrer 
en y incorporant progressivement le sucre 
semoule. Incorporer délicatement les jaunes 
d’œufs à l'aide d’une Maryse, puis incorporer 
ta farine et la Maïzena tamisées. 

Coucher cet appareil sur plaque, le cuire jusqu'à 
coloration à 200 C à four ventilé, laisser 
refroidir sur une grille. 


Détailler le biscuit à la cuillère en disques 
de Ë cm de diamètre à l’aide d’un emporte-pièce, 
puis puncher ces disques avec le Grand Marnier. 
Réserver, 

Lisser la crème pâtissière au fouet et b faire 
légèrement tiédir. 

Beurrer les moules et tes chemiser de sucre 
semoule, l^cs retourner et les tapoter pour 
éliminer t'excèdent de sucre. 

Monter les blancs en neige en les serrant avec 
le sucre, les mélanger délicatement avec la crème 
pâtissière tiédie et lissée. Verser le mélange 
au tiers des moules et y introduire le biscuit 
punché- Finir de remplir les moules à ras bord. 
Du bout du doigt, lisser et dégager le bord 
du moule pour faciliter le développement. 

Cuire 12 minutes au four à 220 €. Servir chaud. 
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Tartelette au chocolat 


i 


NGRÉDIENTS 


La pâte sucrée au chocolat 


25 O G 

DE FARINE 

175 G 

DE BEURRE 

20 G 

DE CACAO EN POUDRE 

100 G 

DE SUCRE SEMOULE 

1 

ŒUF ENTIER 

L'appareil au chocolat 

300 

DE CHOCOLAT 
EXTRA-BITTER 

40 CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

20 CL 

DE LAÏT ENTIER 

2 

ŒUFS ENTIERS 


La garniture 

FEUILLE I>*OR (QS) 


Préparation de la pâte sucrée 
au chocolat 

Battre le beurre ei le sucre en crème 5 ajouter 
l’œuf et mélanger. Terminer par la farine et la 
poudre de cacao ta mi sec. Mélanger afin d’obtenir 
une pâte homogène sans Illî donner Je corps. 

La conserver au réfrigérateur soüs film 
alimentaire* 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en foncer 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur, puis cuire 10 minutes 
à 160 C à four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Confection de l'appareil 
au chocolat 

Couper le chocolat en petits morceaux. 
Ébouillanter la crème fleurette ; la verser sur 
le chocolat. Mélanger, laisser tiédir. 

Battre les œufs avec le lait, incorporer te iûui 
à la masse précédente. Réserver au réfrigérateur. 


Présentation 



Monter la température d'un four à 200 'C, puis 
éteindre le four. Répartir l’appareil au chocolat 
dans les fonds de tartelette. Placer les tartelettes 
dans le four éteint. Laisser reposer jusqu'à cc que 
l'appareil soit figé. Décorer de feuille d’or. 




T artelette choco-caramel 



Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la paie sucrée au chocolat à 2 mm et 
en foncer des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur, puis cuire 10 minutes 
à 160 C à four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Confection de l'appareil 
au caramel 

Préparer un caramel en faisant cuire le sucre avec 
le glucose. Déglacer avec la crème fleurette 
et laisser refroidir. Incorporer tous les fruits secs 
concassés, réserver. 


Présentation 

Garnir tes fonds de tartelette avec l’appareil 
au caramel dispose en forme de dôme. 


INGREDIENTS 


520 G 


or PÂTE SUCRÉE 
AU CHOCOLAT 

(recette p. 508 ; 
AJOUTER 25 G 
or: POUDRE or: CACAO 
aux ingrédients) 


L'appareil au caramel 

140 G DE SUCRE SEMOULE 
30 G DE GLUCOSE 

12 CL DE CRÈME FLEURETTE 

50 G DL NOIX CONCASSÉES 

50 G DE PIGNONS CONCASSÉS 

50 G DE PISTACHES 

CONCASSÉES 
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i 


NCiRÉDJENTS 


TÂTE SUCRÉE 

(QS, voir p. 50 S) 

L'appareil aux noix 



Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en foncer 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. 

Confection de l'appareil aux noix 

Faire chauffer le lait avec le beurre jusqu'à ce que 
celui-ci soit dissous. Ajouter le sucre t porter 
à ébullition et incorporer les noix. Réserver. 


Cuisson et présentation 

Garnir les fonds de tartelette avec l'appareil 
aux noix, faire cuire 15 minutes à 170 *C à four 
ventilé. Démouler et laisser refroidir. 

Tailler h pomme en brunoise et arroser celle-ci 
de jus de citron pour éviter l'oxydation. Garnir 
la surface des tartelettes de brunoise de pomme ; 
napper de nappage fluide. 


12,5 CL DE. LAÏT ENTIER 

200 G DE BEURRE 

200 G DE SUCRE SEMOULE 

300 G DE NOIX HACHÉES 

La garniture 

POMMES GftÂNNY SMITH 

(QS) 

JUS DE CITRON (QS) 
NAPPAGE NEUTRE (QS) 
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Tartelette au fromage blanc 


et aux fraises des bois 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, voir p. 508 ) 
FRAISES DES ROIS (QS) 
J LIS DE FRAIS b REDUIT 

(QS, voir P* ï 86 ) 


L'appareil au fromage blanc 


250 G 

DE FROMAGE BLANC 

I 

CEI JT ENTIER 


LE ZESTE 1>E T CITRON 


FINEMENT RÂPÉ 

5° G 

DE SUCRE SEMOULE 

50 G 

DE CRÈME FLEURETTE 

IO G 

DE SUCRE GLACE 

l/4 

DE GOUSSE UE VANILLE 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser b paie sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire lü minutes 
environ à 170 “C à four ventilé. Réserver au sec. 

Préparation de l'appareil 
au fromage blanc 

Battre l’œuf avec le sucre semoule, incorporer 
le fromage blanc et le zeste de citron râpe. 

À part, mélanger la crème fleurette, le sucre glace 
et les graines de la gousse de vanille fendue 
et grattée. 

Mélanger les deux appareils. Réserver 
au réfrigérateur. 


Cuisson et montage 

Repartir l'appareil au fromage blanc dans 
les fonds de tartelette. Porter le four à 1 RO Ç, 
l'éteindre et y glisser immédiatement les fonds 
de tartelette. Laisser l'appareil se figer. 

Laisser refroidir, puis garnir harmonieusement 
de fraises des bois. Glacer avec le jus de fraise 
réduit. Réserver au réfrigérateur. 



Tartelette au citron 


(#s 


CT’’- 

CN 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire 10 minutes 
environ à 170 "C à four ventilé. Réserver au sec. 

Préparation de Pappareil 
au citron liquide 

Faire fondre le beurre sur feu doux. Fouetter 
les œufs avec le sucre. Incorporer, en fouettant, 
le jus de citron et terminer par le beurre fondu. 
Réserver à température ambiante. 


Cuisson et montage 

Repartir l'appareil au citron dans les fonds 
de tartelette. Porter le four â ISO C, l’éteindre 
et y glisser immédiatement les tartelettes. Laisser 
l'appareil se figer. 

Laisser refroidir, puis napper de nappage neutre 
et décorer d’une tapée de citron vert. 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS t voir p. 508) 

ZESTES DE CITRON 
CONFITS (QS) 

NAPPAGE NEUTRE (QS) 

L'appareil au citron liquide 

20 CL DE JUS DE CITRON 

IOO G DE BEURRE 

4 ŒUFS ENTIERS 

150 G DE SUCRE GLACE 



Petits four 


Tartelette tutti-frutti 




Préparation des fonds de tartelette Préparation de la crème 


Ingrédients 


Z$Q G DE FARINÉ TAMISÉS 

150 G DE BEURRE EN POMMADE 

IOO G DE SUCRE SEMOULE 

J ŒUF ENTIER 

EXTRAIT DE VANILLE 

(QS) 

La crème pâtissière 

50 CL DE LAIT ENTIER 

IOO G DE SUCRE SEMOULE 

4 JAUNES D’ŒUFS 

45 G DE POUDRE À CRÈME 

1 GOUSSE DE VANILLE 


Battre le beurre et le sucre en crème, ajouter 
l’œuf et mélanger. Incorporer la farine tamisée 
et l’extrait de vanille afin d’obtenir une pâte 
homogène mais sans lui donner trop de corps. 
Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 

Abaisser la pâte à 2 mm et en garnir des moules 
à tartelette. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. Cuire 10 minutes environ 
à 170 "Ca four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Fendre ta gousse de vanille en deux, la gratter 
pour prélever les graines. Mettre le tout dans 
le lait et porter à ébullition. 

Battre les jaunes d’eeufs avec le sucre 

et la poudre à crème jusqu’à obtention 

d’un mélange crémeux. Verser une partie du lait 

sur ce mélange tout en battant bien. Mélanger, 

reverser le tout dans le lait encore chaud 

et porter le tout à ébullition en fouettant 

vigoureusement. 

Débarrasser sur une plaque, recouvrir d’un film 
alimentaire et réserver au réfrigérateur. 


La garniture 

FRUITS DE SAISON (QS) 
NAPPAGE NEUTRE (QS) 


Finition 

Montage 


Tailler les fruits en fine immense. 

Fouetter et lisser la crème pâtissière. 
L'introduire dans une poche munie 
d'une douille lisse et dresser 
une noisette de crème an centre 
de chaque tartelette. Garnir 
de fruits de façon harmonieuse. 
Faire chauffer le nappage pour 
le fluidifier ; en napper légèrement 
les tartelettes . Réserver 
au réfrigérateur. 




Clafoutis aux cerises — 



Préparation de ('appareil 
et des fonds de tartelette 

Mélanger tous les ingrédients de l'appareil à flan 
et réserver le tout au réfrigérateur 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à pomponnent. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. 


Garnissage, cuisson 
et présentation 


Dénoyauter les cerises avec précaution, 
en prenant également soin de conserver 
les queues. 

Püaeer une cerise dans chaque fond de tartelette, 
recouvrir de l’appareil 
à flan aux trois quarts. 

Cuire le tout 15 minutes à 160 X 
à four ventile. Démouler dès la sortie du four 
et laisser refroidir. 

À froid, napper d'une fine couche de nappage 
fluide. 


Ingrédients 





pAte sucrée 
(QS, voir p. 508) 

L'appareil à flan 

ÎO CL DË CRÈME FLEURETTE 

25 O DE SUCRE SEMOULE 

2 ŒUFS 

La garniture 

cerises (QS) 

HARPAGE NEUTRE (QS) 
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Ingrédients 


La pâle tropézienne 

500 G DÉ FAJUNE 

12 G DE SEL FIN 

70 G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE LEVURE FRAÎCHE 

DE BOULANGER 
JO CL DE LAIT ENTIER 

250 G d'œufs ENTIERS 

175 G DE BEURRE MOU 

La chapelure 

25 G DE BEURRE FONDU 

40 G DE SUCRE SEMOULE 

60 G DE FARINE 


Tarte tropézienne 


— 

Préparation de la pâte tropézienne 

Confectionner et pétrir la pâte comme une pdtc 
à brioche. La laisser reposer 30 minutes, puis 
la rabattre, rabaisser à 2,5 mm et la laisser 
reposer au réfrigérateur sous film alimentaire. 

Préparation de la chapelure 
et de la crème mousseline 

Mélanger tous les ingrédients, les bloquer 
au réfrigérateur et, quand ie tout est bien refroidi, 
l’émietter. Réserver. 

Lisser la crème pâtissière et la crème au beurre, 
les mélanger délicatement. Les réserver 
au réfrigérateur. 

Cuisson, finition et dressage 

Dorer la pâte tropézienne à l'oeuf. La parsemer 
de chapelure émiettée, laisser reposer 10 minutes 
au réfrigérateur. 



Détailler l’abaisse en disques à t'aide 
d’un emporte-pièce rond de 5 cm de diamètre. 
Réserver â nouveau 20 minutes au réfrigérateur, 
puis cuire 15 minutes à 170 C â four ventilé. 

Laisser refroidir sur une grille, couper chaque 
disque en deux dans l'épaisseur et puncher 
le tout au Grand Marnicr, 

Garnir de crème mousseline la partie inférieure 
de chaque moitié de disque, couvrir avec 
la seconde partie. Saupoudrer de sucre glace 
pour décorer. 


La crème mousseline 

200 G DE CRÈME Al? BEURRE 

200 G DE CRÈME PÂTISSIÈRE 

La garniture 

ŒUF BATTU POUR 
DORURE (QS) 

SUCRE GLACE (QS) 

Grand Mar nier (QS) 





Confection de Sa pâte 


Découpe, cuisson et présentation Ingrédients 


Passer les jaunes d’œufs au tamis fin. 

Battre le beurre en crème, ajouter le sucre glace, 
incorporer les jaunes cTceufs tamisés, terminer 
par la farine et la fécule. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. 


Abaisser la pâte â 4 mm, La détailler à l’aide 
d’un emporte-pièce cannelé de 5 cm de diamètre. 
Dorer à l’œuf, marquer la surface de croisillons 
à l’aide d'une fourchette. 

Faites cuire au four à 150 C jusqu'à coloration. 
Réserver au sec. 


SOO G 
300 G 

20 

600 G 
60 O G 



DE BEURRE MOU 
DE SUCRE GLACE 
JAUNES nVrDFS DURS 


DE FAKlNL TAMISÉE 


DE FÉCULE TAMISÉE 
ŒUF BATTU 
POUR LA DORURE 
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Confection de la pâte 


Montage des biscuits 


Ingrédients 


60Û G DE BEURRE MOU 

30 O G DE SUCRE GLACE 

3 OO G DE JAUNES d'œUFS DURS 

6 OÛ G DE FARINE TAMISÉE 

300 G DE FÉCULE TAMISÉE 

La garniture 

MARMELADE DE CITRON 

(QS) 

SUCRE GLACE (QS) 


Passer les jaunes d’œufs au tamis fin, 

Bartre le beurre en crème. Ajouter le sucre glace, 
puis incorporer les jaunes d'œufs tamisés. 
Terminer par la farine et la fécule ; pétrir 
délicatement. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. 


Découpe et cuisson 

Abaisser la pâte à 2 mm. La détailler à l’aide 
d’un emporte-pièce cannelé de 5 cm de diamètre, 
puis retirer le centre de la moitié des biscuits 
à l’aide d'un emporte-pièce de taille inférieure 
(3 cm de diamètre). Faire cuire au four à 150 "C 
jusqu’à coloration. Réserver au sec» 


Après refroidissement complet, prendre 
les biscuits au centre non évidé ; les napper 
d T une couche de marmelade de citron en quantité 
suffisante. Saupoudrer les autres biscuits, 
ceux dont le centre a été évidé, de sucre glace. 

Recouvrir chaque biscuit garni de marmelade 
d'un autre biscuit garni de sucre glace en veillant 
bien à superposer les cannelures. Réserver au sec. 



428 


Tartelette au fromage blanc 


et aux fraises des bois 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, voir p. 508 ) 
FRAISES DES ROIS (QS) 
J LIS DE FRAIS b REDUIT 

(QS, voir P* ï 86 ) 


L'appareil au fromage blanc 


250 G 

DE FROMAGE BLANC 

I 

CEI JT ENTIER 


LE ZESTE 1>E T CITRON 


FINEMENT RÂPÉ 

5° G 

DE SUCRE SEMOULE 

50 G 

DE CRÈME FLEURETTE 

IO G 

DE SUCRE GLACE 

l/4 

DE GOUSSE UE VANILLE 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser b paie sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire lü minutes 
environ à 170 “C à four ventilé. Réserver au sec. 

Préparation de l'appareil 
au fromage blanc 

Battre l’œuf avec le sucre semoule, incorporer 
le fromage blanc et le zeste de citron râpe. 

À part, mélanger la crème fleurette, le sucre glace 
et les graines de la gousse de vanille fendue 
et grattée. 

Mélanger les deux appareils. Réserver 
au réfrigérateur. 


Cuisson et montage 

Repartir l'appareil au fromage blanc dans 
les fonds de tartelette. Porter le four à 1 RO Ç, 
l'éteindre et y glisser immédiatement les fonds 
de tartelette. Laisser l'appareil se figer. 

Laisser refroidir, puis garnir harmonieusement 
de fraises des bois. Glacer avec le jus de fraise 
réduit. Réserver au réfrigérateur. 
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eringue et fraises des bois 


Ingrédients 


La meringue française 

200 G DE SUCRE SEMOULE 

200 G DE SUCRE GLACE TAMISÉ 

200 G DE BLANCS D*ŒUFS 


Confection de la meringue 

Monter les blancs en neige avec le sucre semoule 
en serrant bien la masse. Terminer 
en incorporant délicatement le sucre glace. 

Verser le tout dans une poche à douille lisse 
îT 7 et déposer sur ta plaque des cercles 
superposés. 

Saupoudrer de sucre glace, cuire 1 heure 
à 100 C à four ventilé. 

Réserver au sec. 


Montage 

Présentation 


Garnir le centre des meringues de crème 
pâtissière jusqu'au bord. Terminer en garnissant 
de fraises des bois. Saupoudrer de sucre glace. 


La garniture 

CRÈME PÂTISSIÈRE 
VANILLÉE (QS) 

FRAISES DES ROIS (QS) 
SUCRE GLACE (QS) 



Conversation 


Préparation de la crème d'amande 
et de la glace royale 

Mélanger cous les ingrédients de la crème 
d’amande dans le bol d’un robot-cutter. Réserver. 

Délayer le sucre glace avec le blanc d’œuf et 
le jus de citron. Réserver sous film plastique pour 
éviter au mélange de croûter. 

Montage et cuisson 

Abaisser b pâte feuilletée à 0,3 mm et en garnir 
des moules à tartelette (réserver une seconde 
abaisse). Garnir ces fonds de tartelette de crème 
d’amande. 

Recouvrir les tartelettes de la seconde abaisse 
en découpant les bords et en les soudant avec 
de l’eau. Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 

Glacer les tartelettes à la glace royale et décorer 
b surface de bandes de feuilletage. 

Faire cuire a 170 ’C à four ventilé jusqu'à 
coloration. Démouler sur grille et laisser refroidir. 



Ingrédients 


(QS s voir p + 502 ) 

La crème d'amande 

IGO G 1>L BEURRE EN POMMADE 

IOO G DE POUDRE d’àMANDES 

100 G DE SUCRE GLACE 

60 G D’ŒUF ENTIER 

5 CL DE RHUM RRUN 

IO G DE POUDRE A CREME 

La glace royale 

50 G DF. SUCRE GLACE TAMISÉ 

IO G DE BLANC D’ŒUF 

I FILET DE JUS DE CITRON 
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Tartelette tutti-frutti 




Préparation des fonds de tartelette Préparation de la crème 


Ingrédients 


Z$Q G DE FARINÉ TAMISÉS 

150 G DE BEURRE EN POMMADE 

IOO G DE SUCRE SEMOULE 

J ŒUF ENTIER 

EXTRAIT DE VANILLE 

(QS) 

La crème pâtissière 

50 CL DE LAIT ENTIER 

IOO G DE SUCRE SEMOULE 

4 JAUNES D’ŒUFS 

45 G DE POUDRE À CRÈME 

1 GOUSSE DE VANILLE 


Battre le beurre et le sucre en crème, ajouter 
l’œuf et mélanger. Incorporer la farine tamisée 
et l’extrait de vanille afin d’obtenir une pâte 
homogène mais sans lui donner trop de corps. 
Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 

Abaisser la pâte à 2 mm et en garnir des moules 
à tartelette. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. Cuire 10 minutes environ 
à 170 "Ca four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Fendre ta gousse de vanille en deux, la gratter 
pour prélever les graines. Mettre le tout dans 
le lait et porter à ébullition. 

Battre les jaunes d’eeufs avec le sucre 

et la poudre à crème jusqu’à obtention 

d’un mélange crémeux. Verser une partie du lait 

sur ce mélange tout en battant bien. Mélanger, 

reverser le tout dans le lait encore chaud 

et porter le tout à ébullition en fouettant 

vigoureusement. 

Débarrasser sur une plaque, recouvrir d’un film 
alimentaire et réserver au réfrigérateur. 


La garniture 

FRUITS DE SAISON (QS) 
NAPPAGE NEUTRE (QS) 


Finition 

Montage 


Tailler les fruits en fine immense. 

Fouetter et lisser la crème pâtissière. 
L'introduire dans une poche munie 
d'une douille lisse et dresser 
une noisette de crème an centre 
de chaque tartelette. Garnir 
de fruits de façon harmonieuse. 
Faire chauffer le nappage pour 
le fluidifier ; en napper légèrement 
les tartelettes . Réserver 
au réfrigérateur. 




inanciers 


Mélanger la poudre d'amandes, le sucre, la farine 
et la vanille. Incorporer les blancs d' cru fs petit 
à petit sans cesser de mélanger. Terminer 
en ajoutant le beurre noisette, bien homogénéiser 
le tout et réserver au réfrigérateur. 

Beurrer er fariner des moules rectangulaires, 
les remplir aux trois quarts du mélange. Les cuire 
environ 10 minutes à 210 *C à four ventilé. 

Démouler et Laisser refroidir sur une grille. 




etits fours 
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T 5° G 

4 65 c 
Z65 G 
300 G 

i c + à s, 

500 G 
IO G 
I 




F 


inanciers aux noisettes 


Ingrédients 


DE NOISETTES ENTIERES 
TORRÉFIÉES 
DE SUCRE GLACE 
DE FARINE TAMISÉE 
DE BEURRE FONDU 
DE MIEL 

DE BLANCS D’ŒUFS 
DE LEVURE CHIMIQUE 
PINCÉE DE SEL 
QUELQUES NOISETTES 
TORRÉFIÉES» 
GROSSIÈREMENT 
HACHÉES, 

POUR LA GARNITURE 


Broyer au cutter les noisettes avec le sucre et la farine afin 
de réduire le tout en poudre, 

incorporer à ce mélange les blancs d’eeufs, Le miel, la levure 
chimique, le sel et enfin le beurre fondu tiède. 

Bien homogénéiser le tout et le réserver au réfrigérateur. 

Beurrer et fariner des moules ovales, les remplir aux trois 
quarts du mélange. Parsemer la surface de noisettes hachées. 
Faire cuire les financiers environ 10 minutes à 210 C à four 
ventilé. 

Démouler et laisser refroidir sur une grille. 



iscuit pistache 



Confection et cuisson du biscuit 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et ta déposer 
au fond d’un cadre. La cuire à blanc 10 minutes 
à 160 C à four ventilé. Réserver. 

Préparer L'appareil à la pistache en mélangeant 
tous les ingrédients au robot-cutter. Couler 
l’ appareil dans le cadre sur une épaisseur 
de 1,5 cm et faire cuire le roui 25 minutes 
à 160 C à four ventilé. 

Laisser refroidir te biscuit, le démouler et 
le détailler en rectangles de 2 x 5 cm. 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 

(QS, voir P- 508 ) 

L'appareil à la pistache 

125 C DL UEUKKE ÉN POMMADE 

T25 Q DP SUCRE GLACE 

165 C DE POUDRE D’AMANDES 

I C. À S. DE PÂTE DE PISTACHE 

4 ŒUFS ENTIERS 

La garniture 

FRUITS ROUGES (QS) 
CREME FOUETTÉE SUCRÉE 

(QS) 

PISTACHES FRAÎCHES 
DÉCORTIQUÉES (QS) 




Finition 

Dressage 


Sur la surface de chaque biscuit 
pistache, 5 l'aide d’ime poche 
munie dutte douille lisse, déposer 
un cardon de crème fouettée. 
Garnir harmonieusement de fruits 
rouges et de pistaches fraîches. 


etits fours 
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G 


irenoblois 


tN 


Ingrédients 


FÂTE SU CRÉÉ 

(QS, voir p, 508 ) 
FONDANT (QS) 

EXTRAIT DE CAFÉ (QS) 
GLUCOSE (QS, 25 % DU 
POIDS DE FONDANT) 
CERNEAUX DE NOIX (QS) 

L appareil au café 

300 G DE SUCRE SEMOULE 

40 CL DE CRÈME FLEURETTE 

20 G DE CAFÉ SOLUBLE 

50 G DE GLUCOSE 

200 G DE BEURRE 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire 10 minutes 
environ à 170 'C à four ventilé. Réserver au sec. 

Confection de l'appareil 

Faite chauffer le glucose à 60 "C et le garder 
à cette température. Faire cuire le sucre pour 
obtenir un caramel. Le déglacer avec la crème 
fleurette, le café soluble et le glucose chauffé. 
Cuire le tout à 110 'C et laisser refroidir. 

Faire mousser le beurre au fouet, 

en y incorporant peu à peu le caramel mou. 

Réserver à température ambiante. 



Finition 


Montage 


Garnir les fonds de tartelette 
de l'appareil au café disposé 
en dôme. Bloquer au réfrigérateur. 
Incorporer au fondant le quart 
de son poids de glucose et chauffer 
le tout à 40 C. Glacer 
les tartelettes de ce mélange. 
Décorer avec un cerneau de noix. 




Piémontais 



Confection et cuisson de la pâte 

Mélanger délicatement tous les ingrédients 
en ajoutant la farine en dernier. Laisser reposer 
î heure au réfrigérateur. 

Abaisser à 5 mm d’épaisseur, marquer à l’aide 
d’tm rouleau cannelé à environ 4 mm du bord. 
Détailler ta pâte en carrés de 3 cm de coté. 

Les faire cuire à 170 C à four ventilé. 

Laisser refroidir sur une grille. 


Ingrédients 


La pâte 


300 G 

DE BEURRE MOU 

220 G 

DE SUCRE GLACE 

150 G 

DE FOUDRE DE NOISETTES 

60 G 

d’œuf ENTIER 

400 G 

DE FARINE 

I 

RINCÉE DE SEL 

LE ZESTE DE l/2 ORANGE 


La garniture 

GlANDUjA NOISETTE C QS > 
COUVERTURE LACTÉE 

(QS) 




bAontage 

Présentation 


Tempérer la couverture lactée ; 
la laisser durcir en une plaque fine 
et détailler celle-ci en feuillets carrés 
de 2 cm de cô té , 

Faire fondre et tempérer 
le g ianduja. S’en servir pour 
assembler et coller les biscuits, deux 
par deux. Ensuite, déposer 
une pointe de gianduja sur 
la surface de chaque biscuit et 
terminer en décorant d’un feuillet 
de chocolat au lait disposé 
en travers. Réserver 


etits fours 

443 


444 


Cake thé-citron 


Ingrédients Préparation de l'appareil 


Cuisson et finition du cake 



A/Iclangçr le flic et l'eau tiède* Laisser macérer. 

Pendant te temps, mélanger au batteur le sucre 
et h pâte d’amande. Incorporer petit à petit le 
miel, la Trimolme et les œufs jusqu’à l’obtention 
d’un appareil crémeux. Poursuivie en incorporant 
au fouet la farine tamisée* puis le beurre tiède. 
Terminer par l’ajout du thé. La masse doit être 
lisse et homogène. 


Beurrer et fariner des moules carrés de 3 cm 
de coté. Y verser l'appareil et cuire à 170 ’C 
à four ventilé, clé ouverte, 10 minutes environ. 

Démouler sur une grille et laisser refroidir. 

Couper les chips de citron en quartiers 
et les piquer dans le cake. Parsemer 
harmonieusement de quelques feuilles de thé. 


L'appareil à cake 


IOO O 

DE PÂTE D’AMANDE 

Â 5O % 

T 2.0 G 

DE SUCRE SEMOULE 

20 G 

DE MIEL D S ACACIA 

20 G 

de Triai 0 line 

300 G 

d’œufs 

l6 G 

DE FEUILLES DE THE 

Earl Grey 

IO CL 

d’eau tïède 

220 G 

DE FARINE TAMISÉE 

240 G 

DE BEURRE TIEDE 

La garniture 


FEUILLES DE THÉ EARL 

Grely fQS) 

CHIPS DE CITRON JAUNE 
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Omelette norvégien™ 


Pour personnes 


à notre façon 


ftesetf 
A lassi-ettc 

Ingrédients 


Le sorbet fraise-abricot- 
passion 

25 cl d'éau 

4 G DÉ STABILISATEUR 

X SORBET 

bO G DE glucose ATOMISÉ 

17 O G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE LAIÎ EN POUDRÉ 

35 G DE PULPE d'.ABRICOT 

20 G DE PULPE DE FILM SE 

50 CL DE JUS DE FRUIT 

DE LA PASSION FRAIS 


Le biscuit viennois 

45 O G DE TPT AMANDES 

(tant-pour-tant 

POUDRE DEMANDES 
ET SUCRE GLACE) 
IO 5 G DE JAUNES d'CEUFS 

185 g d'œufs ENTIERS 

4ïO G DE R1ANCS D'ŒUFS 

L5Û Ci DE SUCRE SEMOULE 

tSo g de farine tamisée 

La meringue « spéciale » 


Préparation du sorbet et de la glace 

Pour obtenir le sorbet, porter à 65 C, au bain-marie, l'eau, 
le sucre, le glucose, le stabilisateur er le lait en poudre. 
Refroidir le mélange à 4 C, ajouter les deux pulpes de fruit 
et le jus de fruit de ta passion. Bloquer en Pacojet, 

Pour la glace, réunir tous les ingrédients et les porter à 84 C 
□u bain-marie. Refroidir à 4 C, laisser ni attirer 24 heures, 
rurbîner et réserver au froid. 

Confection du biscuit viennois 

Réunir les jaunes il 'œufs, les neufs entiers et le TPT. Monter 
le mélange à la feuille jusqu'à ce qu’il double de volume. 
Monter les blancs en neige et les serrer avec le sucre, puis 
mélanger, délicatement, les deux appareils. 

Terminer en incorporant, à l'aide d'une Maryse, la farine 
tamisée r Coucher I appareil et le lisser sur une plaque garnie 
d'un Sylpat. Cuire 10 minutes environ à 200 C, à four 
ventilé, tirage ouvert. Laisser refroidir sur une grille 
et réserver. 


La glace à la vanille 

1 LITRE DE LAIT ENTIER 

TQ CL DE CREME FLEUKJTITE 

240 G DF SUCRE SEMOULE 

75 G DE GLUCOSE ATOMISÉ 

65 G DE BEURRE 

50 G DE LAIT EN POUDRE 

8 G DE STABILISATEUR 

X GLACE 

8 JAUNES D’ŒUFS 

2 GOUSSES DE VANILLE 

Présentation 

Service 


Passer l’omelette metinguée au chalumeau afin de lui donner une belle 
couleur dorée, Décorer selon l i fa$piratkm et accompagner d'une salade 
de fruits. Flamber au rhum vieux. 


Préparation de la meringue « spéciale » 

Cet appareil doit être utilisé juste après sa réalisation. 

Battre les jaunes d’œufs avec 60 g de sucre jusqu'à 
blanchiment du mélange. A part, monter lus blancs d'œufs 
en les serrant avec 100 g de sucre. Mélanger ensuite- 
délicatement les deux appareils. 

Montage de l'entremets 

Détailler le biscuit en lui donnant la forme d un ovale 
de 32 cm de longueur environ, réserver. 

Turbiner le sorbet et le mouler en forme de cylindre de 4 cm 
de diamètre. Envelopper d’un film alimentaire et bloquer 
au congélateur. 

Tempérer la couverture ivoire en l'additionnant d’huile 
d’arachide. Lisser ce mélange sur une feuille de papier et 
y rouler le cylindre de sorbet débarrassé de son film 
alimentaire. Bloquer à nouveau au congélateur 

Déposer sur le biscuit une couche de glace vanille, placer 
au centre Je cylindre de sorbet enrobé de chocolat blanc, 
et terminer avec de la glace vanille en façonnant celle-d 
de forme ovale et bombée. Remettre au congélateur pour 
bien bloquer. 

Introduire ta meringue dans une poche munie d’une douille 
cannelée. Masquer et décorer If omelette avec cette meringue. 


8 jaunes d’œufs 

l 6 o g de sucre semoule. 

8 BLANCS d’<EUFS 

La garniture 

200 G DE COUVERTURE IVOIRE 

20 G D’HUILE D’ARACHIDE 

FRUITS ROUGES ASSORTIS 

(QS) 

RHUM VIEUX (QS) 
SALADE DE FRUITS (QS) 


Tartelette tutti-frutti 




Préparation des fonds de tartelette Préparation de la crème 


Ingrédients 


Z$Q G DE FARINÉ TAMISÉS 

150 G DE BEURRE EN POMMADE 

IOO G DE SUCRE SEMOULE 

J ŒUF ENTIER 

EXTRAIT DE VANILLE 

(QS) 

La crème pâtissière 

50 CL DE LAIT ENTIER 

IOO G DE SUCRE SEMOULE 

4 JAUNES D’ŒUFS 

45 G DE POUDRE À CRÈME 

1 GOUSSE DE VANILLE 


Battre le beurre et le sucre en crème, ajouter 
l’œuf et mélanger. Incorporer la farine tamisée 
et l’extrait de vanille afin d’obtenir une pâte 
homogène mais sans lui donner trop de corps. 
Laisser reposer 1 heure au réfrigérateur. 

Abaisser la pâte à 2 mm et en garnir des moules 
à tartelette. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. Cuire 10 minutes environ 
à 170 "Ca four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Fendre ta gousse de vanille en deux, la gratter 
pour prélever les graines. Mettre le tout dans 
le lait et porter à ébullition. 

Battre les jaunes d’eeufs avec le sucre 

et la poudre à crème jusqu’à obtention 

d’un mélange crémeux. Verser une partie du lait 

sur ce mélange tout en battant bien. Mélanger, 

reverser le tout dans le lait encore chaud 

et porter le tout à ébullition en fouettant 

vigoureusement. 

Débarrasser sur une plaque, recouvrir d’un film 
alimentaire et réserver au réfrigérateur. 


La garniture 

FRUITS DE SAISON (QS) 
NAPPAGE NEUTRE (QS) 


Finition 

Montage 


Tailler les fruits en fine immense. 

Fouetter et lisser la crème pâtissière. 
L'introduire dans une poche munie 
d'une douille lisse et dresser 
une noisette de crème an centre 
de chaque tartelette. Garnir 
de fruits de façon harmonieuse. 
Faire chauffer le nappage pour 
le fluidifier ; en napper légèrement 
les tartelettes . Réserver 
au réfrigérateur. 








£lÜ s f ours 
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Ingrédients 


350 G DL CKLML FRAÎCHE 

300 G DE SUCRE SEMOULE 

175 G DE GLUCOSE 

50 G DE MIEL 

35 O G O’ÉCORCES D 'ORANGES 

confites hachées 

50 G DE PISTACHES HACHÉES 

50 G DE PIGNONS DE FIN 

HACHÉS 

50 G DE NÛ1 SUITES HACHEES 

50 G D’AMANDES EFFILÉES 

IOO G DE FARINE 

CHOCOLAT FONDANT 
OU AU LAIT (QS) 


Porter à 87 ' C la crème fraîche, !e sucre, te glucose et le miel. 

Délier Les écorces d'orange avec la farine et les ajouter 
au mélange précédent. Terminer en incorporant les fruits secs en 
prenant soin de ne pas trop mélanger, afin de conserver 
les amandes entières* Laisser refroidir. 

Déposer ce mélange sur plaque, en petits dômes, et faire cuire 
à 200 T à four ventilé jusqu’à caramélisation des sucres. 
Démouler à chaud et laisser refroidir. 

À l’aide d’un peigne à décor, décorer la surface plane 
des florentins avec du chocolat (fondant ou au lait) tempéré. 
Réserver au sec. 
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anna coïta aux trois parfums 


Pour l.Ü.4iersûrmes.„ 


Plaisirs 

d'ailleurs 


i 


NGRÉDIENTS 


T,5 LITRES DE CREME FLEURETTE 
240 G DE SUCRE CANDI 
6 FEUILLES DE GELAT IN E 

Les arômes 
Panna cotta à l'orange 

LE ZESTE RÂPÉ 
DE 1 ORANGE 
UN PEU DE JUS 
d’agrumes RÉDUIT 
ET SUCRÉ 

Panna cotta vanille-fraise 

l/2 GOUSSE DE VANILLE 

UN PEU DE SIROP DE 
FRAISE (VOIR F. l86) 

Panna cotta au café 

20 G DE CAFÉ LN GRAJNS 

UN PEU DE SIROP DE 
CARAMEL (VOIR F. Jj) 


Préparation de la crème de base 

Faire tremper la gélatine dans l'eau froide. 

Diviser en trois la quantité de crème. Faire 
chauffer chaque portion avec les arômes choisis : 
grains de café pour Tune, demi-gousse de vanille 
grattée avec ses graines pour la deuxième et zeste 
râpé pour la troisième, Dissoudre le sucre candi 
dans la crème et faire infuser quelques minutes. 

Quand la crème est encore tiède, y dissoudre 
les feuilles de gélatine égouttées. 


Réfrigération et présentation 

Verser la crème dans des verres. Laisser prendre 
4 heures au réfrigérateur. 

Avant de servi r s verser sur les crèmes une petite 
quantité d’arôme choisi : sirop de caramel pour 
la crème café, jus d’agrume réduit et sucré pour 
la crème orange, et sirop de fraise pour la crème 
vanille. Servir frais. 
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Tuiles aux noix 


i 


NGRÉD1ENTS 


6oo G 

DF SUCRE SEMOULE 

120 G 

DE FARINE 

30 CL 

DE LAIT ENTIER 

42.O G 

DE BEURRE FONDU 

90 G 

DE FOUDRE DE NOIX 

3OO G 

DE NOIX HACHÉES 


Les noix hachées et en poudre peuvent être remplacées, selon 
votre choix, et en mêmes quantités, par d'autres oléagineux : 
noisettes y pis taches, amandes... 


Mélanger tous les ingrédients en ajoutant les noix hachées 
en dernier. Étaler ect appareil sur Sylpat sous forme 
de disques d'environ fi an de diamètre. Les cuire 
de 5 à 6 minutes à 170 *C à four ventilé. 

Après cuisson, et alors que la tuile est encore chaude, 
décoller les tuiles du Sylpat, les mouler en gouttière et 
les laisser refroidir complètement. Réserver au sec. 



Chouquettes 


Pour plaques de 45 chouquettes 

Préparation de l 'appareil 

Réunir le lait, l’eau, le beurre, le sel et le sucre. 
Porter à ébullition puis ajouter la farine tamisée. 
Dessécher l’appareil en le tournant à la spatule, 
puis incorporer les œufs un par un sans cesser 
de tourner. La pâte doit être homogène, souple, 
lisse et avoir de la tenue. 

Cuisson des chouquettes 

Pocher en forme de dômes sur les plaques, 
couvrir de sucre en grains, puis cuire à 220 
à four statique pendant une vingtaine de minutes 
et finir la cuisson a 170 "C à air pulsé, 

15 minutes environ. Laisser refroidir 
sur les plaques. Réserver au sec. 




Ingrédients 


50 CE 

DE IAIT 

50 CL 

d’eau 

20 G 

DE SEL 

60 G 

DE SUCRE 

440 G 

DE BEIJKRE 

60O G 

DE FARINE 

960 G 

d’CEUES ENTIERS 

T00 G 

DE SUCRE EN GRAINS 
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zLu\ 

DDa inel 

lese comme à Gênes 

Pour hi à > Ü personnes 

1 



^ Cf gâteau, spécialité de Toscane et des Pouilles 

qui a conquis par la suite toute l’Italie, semble 
avoir été inventé à Fie soie par la cuisinière 
italienne d’une famille anglaise grande 

I , consommatrice de biscuits. Un jour, comme 

N G R E PTï, NT S elle ne disfïasait que de biscuits rassis, elle 

les arrosa généreusement dalkerrnés, les nappa 
de crème pâtissière au rhum et d b vanille 
et inventa ainsi b * soupe angbise ». 

Le biscuit 


S ŒUFS 

[50 G DE SUCRE GLACE 

60 G DE FARINE 

61 O G DE FÉCULE DE POMME 

DE TERRE 

2 PINCÉES DE LEVURE 

CHIMIQUE 

T NOIX DE BEURRE 


Le sirop 

50 CL D’EAU 

150 G DE SUCRE 

I Ü CL DE LIQUEUR ITALIENNE 

A1KERMÊS OU, À DÉFAUT, 
DE IfiAftASQÜlN 
OU DE COlNTREAU 


La crème 


50 CL 

DE LAIT 

5 

JAUNES D Ve UES 

120 G 

DE SUCRE SEMOULE 

4° G 

DE FOUDRE À CREME 

50 G 

DE BEURRE 

j/z 

GOUSSE DF: VANILLE 

1 C. A S. 

DE RHUM 

La meringue 

15 Cl 

DE BLANCS dVlUFS 

300 G 

DE SUCRE SEMOULE 

La garniture 


Préparation du biscuit 

Mélanger er tamiser la farine, la fécule 
Je pomme Jl l terre cl la levure. Casser les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Mettre 
les blancs dans un saladier er les jaunes dans 
le bol d'un batteur électrique. Ajouter aux jaunes 
le sucre en fouettant* jusqu’à ce que le mélange 
ait triplé de volume. Incorporer délicatement 
la farine et la fécule tamisées. 

Monter les blancs en neige en les serrant avec 
un peu de sucre. En incorporer délicatement 
une partie à l’appareil sucre-farine, transvaser 
le tout sur le reste des blancs et mélanger 
délicatement. 

Coucher cei appareil sur une plaque 
de 40 x 60 cm à raison Je 700 g de pâte. 
Saupoudrer de sucre glace, cuire au four 
à 200 C. Laisser refroidir sur grille et réserver. 


La crème pâtissière 

Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille 
grattée. Réserver. Blanchir les jaunes avec 
le sucre. Ajouter la poudre à crème et verser 
sur cet appareil une partie du lait bouillant. 
Reverser le tout dans la casserole et porter 
à ébullition en fouettant. Hors du feu, ajourer 
le beurre* laisser refroidir, recouvrir d*un film 
alimentaire et réserver. 


Le sirop 

Faire bouillir l'eau et le sucre* laisser refroidir, 
ajouter à froid Latkcrmès (ou la liqueur choisie). 


Montage du dessert 

Détailler le biscuit au diamètre du verre 
de service. Détendre la crème pâtissière au fouet 
et monter le dessert en commençant par 
un disque de biscuit punché dans le sirop 
à l’ai kermès. Déposer un cordon de crème 
pâtissière, alterner ainsi les couches jusqu'au 
milieu du verre. Recouvrir de brunoise de fruits 
frais, puis de crème pâtissière, et continuer 
le montage à hauteur du verre. 


Préparation de la meringue italienne 
et finition 

Monter les blancs en neige. Pendant ce temps, 
cuire Je sucre à 121 "Q ^incorporer à chaud 
aux blancs montés tout en fouettant. Tant que 
la meringue est encore chaude* en garnir 
une poche à douille cannelée cr en décorer 
la surface du verre. Passer légère ment la meringue 
au chalumeau pour la colorer. 



RR,UNO!SE DE FRUITS 
DU MOMENT 
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ecan pie 


Confection des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
3 U minutes au réfrigérateur. 


Préparation de l'appareil 
à pecan pie 

Faire fondre le sucre et le beurre dans le glucose. 
Fouetter les œufs entiers, puis les mélanger 
à l'appareil précédent. Ajouter les noix de pécan, 
le sel, la vanille et la cannelle. Terminer par 
le rhum, réserver au réfrigérateur. 


Cuisson 

Garnir les fonds de tartelette de l’appareil 
à pecan pie. Cuire 30 minutes à 160 D C à four 
ventilé. Démouler à chaud, laisser refroidir, 
réserver. 




LD 

T 


INGREDIENTS 


PATE SUCREE 

(QS, voir p. 508) 


L'appareil à pecan pie 


325 O DE CASSONADE 

I 25 G DE BEURRE 

400 G DE GLUCOSE LIQUIDE 

300 G DE NOIX DE PÉCAN 

HACHÉES 

8 ŒUFS ENTIERS 

5 CL DE RHUM 

1/2 c, Â c. d'extrait DE VANILLE 

LIQUIDE 

i/i C. À C. DE CANNELLE 
EN POUDRE 

I PINCÉE DE SEL 


tou 
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cookies 


Chocolaté chip cookies 


aux éclats de chocolat 


Fque-2,5 


455 G 

725 G 
15 G 
4 

675 G 
365 G 

720 G 


kg de cookies environ 


INGREDIENTS 


DE BEURRE EN POMMADE 
L>E CASSONADE 
DE SEL FIN 
ŒUFS ENTIERS 
DE FARINE 


Préparation de la pâte 

Travailler le beurre avec le sel, ajouter le sucre 
puis la farine tamisée, Incorporer les œufs, puis 
finir en incorporant les garnitures concassées. 


Cuisson des cookies 

Façonner des boudins réguliers de 4 cm 
de diamètre environ, les dérailler en tranches 
de 1 cm d’épaisseur. Déposer les cookies 
sur une plaque et les faire cuire * saignants « 
au four à 200 D C. Laisser refroidir sur une grille. 



DE NOIX GROSSIÈREMENT 

CONCASSÉES 

DE CHOCOLAT 

DE COUVERTURE NOIR 

GROSSIÈREMENT 

CONCASSÉ 



el aux noix 


Cookies au chocolat blanc 

de macadamia 


3 our kg de cookies environ 

Préparation de la pâte 

Travailler le beurre avec le sel* ajouter le sucre 
puis la farine tamisée. Incorporer les œufs, puis 
finir en incorporant les garnitures concassées. 


Cuisson des cookies 

Façonner des boudins réguliers de 4 cm 
de diamètre environ, les détailler en tranches 
de 1 cm d'épaisseur. Déposer les cookies 
SUr une plaque et les faire cuire « saignants » 
au four à 2Q0 "C, Laisser refroidir sur une grille. 




Ingrédients 


340 G DE BEURRE EN POMMADE 

420 G DE SUCRE SEMOULE 

IO G DE SEL FIN 

3 ŒUFS EtcnFRS 

520 G DE FARINE 

27O G DE NOIX DE MACADAMIA 

GROSSIÈREMENT 
CONCASSÉES 

400 G DE CHOCOLAT 

DE COUVERTURE IVOIRE 
CONCASSÉ 
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(Cookies oatmeal raisin 

(ou aux fruits secs) 


Pour kg de cookies environ 


Ingrédients 


1,8 KG 

DE IJEURRE EN POMMADE 

1,8 KG 

DE CASSONADE. 

ZO G 

m SÏL FIN 

13 

ŒUFS ENTIERS 

I » 3 S kg 

DE FARINE 

1,05 KG 

DE FLOCONS d’aY'OINE 

900 G 

DE RAISINS DE CORINTHE 

60 G 

DE LEVURE CHIMIQ1JT. 


Préparation de la pâte 

d ravailler le beurre avec 1c sd T ajouter le sucre 
puis la farine tamisée avec 3a levure chimique 
ainsi que les flocons d'avoine. Incorporer 
les ceufs, puis finir en incorporant les raisins. 


Cuisson des cookies 

Façonner des boudins réguliers de 4 cm 
de diamètre environ, les détailler en tranches 
de 1 cm d’épaisseur. Déposer les cookies 
sur une plaque et les faire cuire * saignants » 
au four à 200 ’C. Laisser refroidir sur une grille. 




au beurre 


Pour 6. kg de cookies environ 


Cookies 

de cacahuète 


Préparation de la pâte 

Travailler !e beurre avec le sd, ajourer le sucre 
puis !a farine tamisée avec la levure chimique. 
Incorporer les crufs, puis finir en incorporant 
le beurre de cacahuète. 


Cuisson des cookies 

Façonner des boudins réguliers de 4 cm 
de diamètre environ, les dérailler en franches 
de 1 cm d'épaisseur. Déposer les cookies 
sur une plaque et les faire cuire « saignants » 
au four a 200 'C. Laisser refroidir sur une grille. 


Ingrédients 


1,35 Kr " nE beurre en pommade 

9ÛO G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE SEL PIN 

12 ŒUFS ENTIERS 

1,8 KG DE FARINE I>E TYPE SS 

1,35 KG DE BEURR£ 

DE CACAHUÈTE 
900 G DF CASSONADE 

30 G DE LEVURE CHIMIQUE 



"etits fours 

457 


458 


Cake au marron et au cognac 


INGREDIENTS 


L'appareil à cake 

260 G DE SUCRE SEMOULE 

270 G m BEURRE EN POMMADE 

360 G DE FARINE TAMISÉE 

10 G DE LEVURE CHIMIQUE 

t4 CL DE LAIT ENTIER 

Z ŒUFS ENTIERS 

I BLANC D’ŒUF 

400 G DE CRÈME DE MARRON 

La garniture 

IOO G DE CRÈME FLEURETTE 

50 G DE CRÈME DE MARRON 

COGNAC (QS) 

COFEAUX DE CHOCOLAT 
AU LAIT (QS) 


P: rêsentdtion 


Â t’aide d’une cuillère parisienne, 
évider k centre de chaque petit 
cake. À raide d'une poche à douille 
cannelée, le garnir d’une rosace 
de crème de marron. Décorer 
d'un copeau de chocolat au lait 


Préparation des cakes au marron 

Travailler le beurre en crème avec le sucre. 
Ajouter les œufs un par un, puis le blanc d'œuf. 
Émulsionner, puis incorporer la farine et la levure 
chimique. Ajouter ensuite le lait en filet. 

Terminer par la crème de marron afin d’obtenir 
une pâte lisse et homogène. 

Laisser reposer au réfrigérateur 2 heures avant 
utilisation. 




Beurrer et fariner des moules à pomponnette. 
Les remplir de l’appareil aux trois quarts. Cuire 
10 minutes à 200 °C, démouler sur grille, 
punchet avec Se cognac et réserver. 

Confection de la crème 

Monter la crème fleurette bien ferme ; 
y incorporer délicatement la crème de marron. 
Réserver au réfrigérateur. 






L 





Nougat- 


pomme 


Confection des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire les fonds 
de tartelette 10 minutes à 160 C à four ventilé. 
Démouler et réserver au sec. 


Confection des deux appareils 

Préparer Y appareil nougat en mélangeant tous 
les ingrédients délicatement afin de ne pas briser 
les amandes. 

Pour l’appareil pomme, tailler la chair de pomme 
en brunoise, faire caraméliser cette brunoise dans 
le beurre et le sucre. Débarrasser, laisser égoutter 
et réserver au réfrigérateur. 


Montage, cuisson et présentation 

Garnir chaque fond de tartelette avec la brunoise 
de pomme caramélisée disposée en dôme. 
Couvrir de l'appareil nougat et faire caraméliser 
le tout à 180 e C à four ventilé. Laisser tiédir 
les tartelettes et les saupoudrer de sucre glace. 



Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, voir ?. 508 ) 

L'appareil nougat 

BLANCS D’tEUFS, SUCRE 
SEMOULE, AMANDES 
EFFILÉES : POIDS ÉGAL 
DE CHAQUE 

L'appareil à la pomme 

POMME BOSKOOP (QS) 
BEURRE CLARIFIÉ (QS) 
SUCRE SEMOULE (QS) 
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ases 
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eneziana, glace au lait d'amande 


Pour personnes 

Plaisirs 

d'ailleurs 

Ingrédients 


La pâte ; 

à brioche 

T KG 

DF FARINE DF TYPE 55 

900 G 

d’œufs ENTIERS 

45 g 

DE LEVURE 
DE BOULANGER 

T30 G 

DE SUCRE SEMOULE 

ZZ G 

DE SEL 

Soo G 

DE BEURRE 

La glace 

au lait d'amande 

83 CL 

DE LAIT 

50 G 

DE LAIT EN POUDRE 

il CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

2 

JAUNES D'ŒUFS 

170 G 

DE SUCRE 

45 c 

DE TrIMOLIME 

105 G 

DE PÂTE D’AMANDE 

À 65 % 

B3G 

DE LAIT D 'AMANDE 

Fabbri 

4 G 

DF STABILISATEUR 
À GLACE 

La nougatine 

300 G 

DE SUCRE 

IOO G 

DE MIEL 

300 G 

DE BEURRE 

300 G 

d’amandes HACHÉES 

La garniture 


AMAN DES SABLÉES (QS* 
VÜiK P. 149 ) 

AMANDES FRAÎCHES 
MONDÉES (QS) 



Préparation de la nougatine 

Porfer à ébullition te sucre et le miel. Ajouter 
le beurre, puis les amandes hachées. Laisser 
refroidir, étaler le plus finement possible à l’aide 
d’un rouleau entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et bloquer au froid. 

Préparation de la glace 
au lait d'amande 

Cuire tous les ingrédients à 84 Q refroidir 
à 4 C, matuner, turbiner et réserver. 


La pâte à brioche 

Préparer une pâte à brioche classique (p, 492). 
Une fois quelle est prête, ta laisser pousser 
! heure, la rabattre puis la réserver 
au réfrigérateur. Le lendemain, l’abaisser 
au laminoir à 3 mm et la détailler en rectangles 
de 6 x 10 cm ; dorer la surface. Laisser pousser. 
Cuire au four à 170 "C. Aux trois quarts 
de ta cuisson* recouvrir de plaques 
de nougatine détaillées aux dimensions de chaque 
brioche et terminer la cuisson au four 
jusqu’à coloration caramel. Faire refroidir 
sur une grille. 
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Ingrédients 


La pâle tropézienne 

500 G DÉ FAJUNE 

12 G DE SEL FIN 

70 G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE LEVURE FRAÎCHE 

DE BOULANGER 
JO CL DE LAIT ENTIER 

250 G d'œufs ENTIERS 

175 G DE BEURRE MOU 

La chapelure 

25 G DE BEURRE FONDU 

40 G DE SUCRE SEMOULE 

60 G DE FARINE 


Tarte tropézienne 


— 

Préparation de la pâte tropézienne 

Confectionner et pétrir la pâte comme une pdtc 
à brioche. La laisser reposer 30 minutes, puis 
la rabattre, rabaisser à 2,5 mm et la laisser 
reposer au réfrigérateur sous film alimentaire. 

Préparation de la chapelure 
et de la crème mousseline 

Mélanger tous les ingrédients, les bloquer 
au réfrigérateur et, quand ie tout est bien refroidi, 
l’émietter. Réserver. 

Lisser la crème pâtissière et la crème au beurre, 
les mélanger délicatement. Les réserver 
au réfrigérateur. 

Cuisson, finition et dressage 

Dorer la pâte tropézienne à l'oeuf. La parsemer 
de chapelure émiettée, laisser reposer 10 minutes 
au réfrigérateur. 



Détailler l’abaisse en disques à t'aide 
d’un emporte-pièce rond de 5 cm de diamètre. 
Réserver â nouveau 20 minutes au réfrigérateur, 
puis cuire 15 minutes à 170 C â four ventilé. 

Laisser refroidir sur une grille, couper chaque 
disque en deux dans l'épaisseur et puncher 
le tout au Grand Marnicr, 

Garnir de crème mousseline la partie inférieure 
de chaque moitié de disque, couvrir avec 
la seconde partie. Saupoudrer de sucre glace 
pour décorer. 


La crème mousseline 

200 G DE CRÈME Al? BEURRE 

200 G DE CRÈME PÂTISSIÈRE 

La garniture 

ŒUF BATTU POUR 
DORURE (QS) 

SUCRE GLACE (QS) 

Grand Mar nier (QS) 
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Tuiles aux noix 


i 


NGRÉD1ENTS 


6oo G 

DF SUCRE SEMOULE 

120 G 

DE FARINE 

30 CL 

DE LAIT ENTIER 

42.O G 

DE BEURRE FONDU 

90 G 

DE FOUDRE DE NOIX 

3OO G 

DE NOIX HACHÉES 


Les noix hachées et en poudre peuvent être remplacées, selon 
votre choix, et en mêmes quantités, par d'autres oléagineux : 
noisettes y pis taches, amandes... 


Mélanger tous les ingrédients en ajoutant les noix hachées 
en dernier. Étaler ect appareil sur Sylpat sous forme 
de disques d'environ fi an de diamètre. Les cuire 
de 5 à 6 minutes à 170 *C à four ventilé. 

Après cuisson, et alors que la tuile est encore chaude, 
décoller les tuiles du Sylpat, les mouler en gouttière et 
les laisser refroidir complètement. Réserver au sec. 
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P 


runeaux farcis 


Ingrédients 

pruneaux d’Agen (QS) 

FLOCAGE DE CHOCOLAT 

AU lait (QS) 

La ganache aux pruneaux 

40 CL PE CRÈME FLEURETTE 

1 KG PE COUVERTURE AU HIT 

SOO G PE PRUNEAUX P + ÀGEN 

DÉNOYAUTÉS 

8 CL D* ALCOOL PE PRUNE 


Préparation de la ganache aux pruneaux 

Hacher la couverture au lai u porter la crème fleurette 
à ébullition et la verser sur le chocolat, Rien mélanger pour 
obtenir une ganache. 

Mixer les pruneaux avec l'alcool. Mélanger les deux appareils 
et laisser refroidir. 



Finition 


et 


Présentation 


Couper les pruneaux en deux dans le sens 
de la longueur ; les dénoyauter . Les farcir 
de ganache aux pruneaux à Laide d'une poche 
à douiüe lisse, et bloquer au réfrigérateur „ 
Cloquer de chocolat au lait au pistolet, mettre 
en caissettes et réserver au réfrigérateur. 
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Tartelette au fromage blanc 


et aux fraises des bois 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, voir p. 508 ) 
FRAISES DES ROIS (QS) 
J LIS DE FRAIS b REDUIT 

(QS, voir P* ï 86 ) 


L'appareil au fromage blanc 


250 G 

DE FROMAGE BLANC 

I 

CEI JT ENTIER 


LE ZESTE 1>E T CITRON 


FINEMENT RÂPÉ 

5° G 

DE SUCRE SEMOULE 

50 G 

DE CRÈME FLEURETTE 

IO G 

DE SUCRE GLACE 

l/4 

DE GOUSSE UE VANILLE 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser b paie sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire lü minutes 
environ à 170 “C à four ventilé. Réserver au sec. 

Préparation de l'appareil 
au fromage blanc 

Battre l’œuf avec le sucre semoule, incorporer 
le fromage blanc et le zeste de citron râpe. 

À part, mélanger la crème fleurette, le sucre glace 
et les graines de la gousse de vanille fendue 
et grattée. 

Mélanger les deux appareils. Réserver 
au réfrigérateur. 


Cuisson et montage 

Repartir l'appareil au fromage blanc dans 
les fonds de tartelette. Porter le four à 1 RO Ç, 
l'éteindre et y glisser immédiatement les fonds 
de tartelette. Laisser l'appareil se figer. 

Laisser refroidir, puis garnir harmonieusement 
de fraises des bois. Glacer avec le jus de fraise 
réduit. Réserver au réfrigérateur. 



Montage 

Présentation 


Faire fondre le glaçage fondant et y tremper 
les chocolat-orange en évitant de glacer la coque 
en chocolat. Décorer avec un bâtonnet d'orange 
confite et un grillage de chocolat fondant. 
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Douceur pistache-framboise 


Ingrédients 


COQUES DE CHOCOLAT 
IVOIRE DE FORME 
CAROLINE (QS, F, 466) 

La compote de framboises 
pépins 

5ÛO G DF FRAMBOISF.fi 

250 G DE SUCRE SEMOULE 

La mousse à la pistache 


Préparation de la compote 
de framboises pépins 

Faire cuire ensemble le sucre et les framboises 
à 107 "C ; laisser refroidir et réserver au réfrigérateur. 
Avant le dressage final, déposer au fond 
de chaque coque en chocolat une fine couche 
de compote de framboises. Réserver 
au réfrigérateur. 


Préparation de la mousse 
à la pistache 

Faire tremper Ea gélatine dans de Peau froide. 

Préparer un appareil à bombe : émulsionner 
au bain-marie les jaunes d Veufs et 15Q g de sucre 
prélevés sur les 200 g jusqu'à ce que le mélange 
fasse le ruban. Retirer du bain-marie et continuer 
de battre jusqu'à ce que l'appareil soit froid. 

Prélever une partie de cet appareil et y faire 
fondre la gélatine égouttée. 

Monter les blancs en neige avec les 50 g 
de sucre restants. 


500 G 

DE MASCARPONE 

10 

JAUNES D ! <EUF& 

200 G 

DE SUCRE SEMOULE 

7 

FEUILLES DE GÉLATINE 

200 G 

DE CRÈME FLEURETTE 

S 

BLANCS D’ŒUFS 


PÂTE DE PISTACHE (QS) 


La garniture 

JUS DE FRAMBOISE 
REDUIT (QS) 
PISTACHES FRAICHES 

(QS) 

FLOCAGE IVOIRE : 
COUVERTURE IVOIRE 
ET BEURRE I»L CACAO 
\ PARTS ÉGALES (QS) 


Lisser le mascarpone, l’incorporer au reste 
d’appareil à bombe. Ajouter la pâte de pistache 
et enfin le mélange appareil à bombe-gélatine. 
Terminer en incorporant, en alternance, ïa crème 
montée et les blancs montés en neige avec 
le sucre. 

Introduire cette mousse dans une poche à douille 
lisse et la dresser en forme de cylindre dans 
les toques de chocolat déjà garnies de framboises 
pépins. Bloquer au congélateur. 




Compote 
de framboises 


Coque 
ovale ivoire 


Pistache 

fraîche 


Jus de 
framboise 
_ réduit 


Mousse 
à la pistache 


Flocage 

ivoire 


436 


eringue et fraises des bois 


Ingrédients 


La meringue française 

200 G DE SUCRE SEMOULE 

200 G DE SUCRE GLACE TAMISÉ 

200 G DE BLANCS D*ŒUFS 


Confection de la meringue 

Monter les blancs en neige avec le sucre semoule 
en serrant bien la masse. Terminer 
en incorporant délicatement le sucre glace. 

Verser le tout dans une poche à douille lisse 
îT 7 et déposer sur ta plaque des cercles 
superposés. 

Saupoudrer de sucre glace, cuire 1 heure 
à 100 C à four ventilé. 

Réserver au sec. 


Montage 

Présentation 


Garnir le centre des meringues de crème 
pâtissière jusqu'au bord. Terminer en garnissant 
de fraises des bois. Saupoudrer de sucre glace. 


La garniture 

CRÈME PÂTISSIÈRE 
VANILLÉE (QS) 

FRAISES DES ROIS (QS) 
SUCRE GLACE (QS) 
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Ingrédients 


350 G DL CKLML FRAÎCHE 

300 G DE SUCRE SEMOULE 

175 G DE GLUCOSE 

50 G DE MIEL 

35 O G O’ÉCORCES D 'ORANGES 

confites hachées 

50 G DE PISTACHES HACHÉES 

50 G DE PIGNONS DE FIN 

HACHÉS 

50 G DE NÛ1 SUITES HACHEES 

50 G D’AMANDES EFFILÉES 

IOO G DE FARINE 

CHOCOLAT FONDANT 
OU AU LAIT (QS) 


Porter à 87 ' C la crème fraîche, !e sucre, te glucose et le miel. 

Délier Les écorces d'orange avec la farine et les ajouter 
au mélange précédent. Terminer en incorporant les fruits secs en 
prenant soin de ne pas trop mélanger, afin de conserver 
les amandes entières* Laisser refroidir. 

Déposer ce mélange sur plaque, en petits dômes, et faire cuire 
à 200 T à four ventilé jusqu’à caramélisation des sucres. 
Démouler à chaud et laisser refroidir. 

À l’aide d’un peigne à décor, décorer la surface plane 
des florentins avec du chocolat (fondant ou au lait) tempéré. 
Réserver au sec. 
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Tartelette au chocolat 


i 


NGRÉDIENTS 


La pâte sucrée au chocolat 


25 O G 

DE FARINE 

175 G 

DE BEURRE 

20 G 

DE CACAO EN POUDRE 

100 G 

DE SUCRE SEMOULE 

1 

ŒUF ENTIER 

L'appareil au chocolat 

300 

DE CHOCOLAT 
EXTRA-BITTER 

40 CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

20 CL 

DE LAÏT ENTIER 

2 

ŒUFS ENTIERS 


La garniture 

FEUILLE I>*OR (QS) 


Préparation de la pâte sucrée 
au chocolat 

Battre le beurre ei le sucre en crème 5 ajouter 
l’œuf et mélanger. Terminer par la farine et la 
poudre de cacao ta mi sec. Mélanger afin d’obtenir 
une pâte homogène sans Illî donner Je corps. 

La conserver au réfrigérateur soüs film 
alimentaire* 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en foncer 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur, puis cuire 10 minutes 
à 160 C à four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Confection de l'appareil 
au chocolat 

Couper le chocolat en petits morceaux. 
Ébouillanter la crème fleurette ; la verser sur 
le chocolat. Mélanger, laisser tiédir. 

Battre les œufs avec le lait, incorporer te iûui 
à la masse précédente. Réserver au réfrigérateur. 


Présentation 



Monter la température d'un four à 200 'C, puis 
éteindre le four. Répartir l’appareil au chocolat 
dans les fonds de tartelette. Placer les tartelettes 
dans le four éteint. Laisser reposer jusqu'à cc que 
l'appareil soit figé. Décorer de feuille d’or. 
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Sucettes aux goûts du temps 


Confiserie 


i 


NGRÉDIENTS 


Recette sèche (normale) 


Selon le degré d’hygrométrie ambiant, on préférera furie ou 
f autre recette . Lorsque ce degré est bas, on réalisera la recette 
dite « sèche * ; à f inverse, on choisira la recette « humide *. 
Le déroulement de la recette ne varie pas. 


I KG DE SUCRE SEMOULE 

40 CL D + EAU 

400 G DE GLUCOSE 

Recette humide 


Cuire les sucres à 147 fl C avec ou sans eau selon la recetie 
choisie. Le colorer et 1* aromatiser selon besoin. 

Le couler dans des moules façonnés dans du silicone 
et préalablement garnis des bâtonnets de sucette. 

Laisser sécher et durcir, emballer, réserver au sec. 


I KG DE FONDANT 

500 G DE GLUCOSE 

Ajouter à cela, au choix, 
les arômes suivants : 

Citron 

6 GOtlTTES d’huile 

ESSENTIELLE DE CITRON 
LE ZESTE DE I CITRON 
JAUNE RÂPÉ 
UN PEU DE COLORANT 
JAUNE 

Orange 

é GOUTTES d’huile 

ESSENTIELLE l/ORANCE 
LE ZESTE DE l ORANGE 
RÂPÉ 

UN PEU DE COLORANT 
ORANGE 

Fraise 

REMPLACER LA QUANTITÉ 

d'eau PAR DU JUS 

DE FRAISE RÉDUIT 
(P. l86) 




Finition et p - , 

1 resentation 


Introduire lu mousse au chocolat noir dans 
une poche à douille tisse et en déposer un dôme 
sur le dessus de chaque coque en chocolat déjà 
garnie d’une griottine et de chantilly. Réserver 
au réfrigérateur. 

Faire fondre et tempérer le glaçage au chocolat 
fondant et y tremper les forêt-noire en évitant 
de glacer la coque en chocolat. 


Décorer d’un copeau de chocolat noir et 
d'un morceau de feuille d’or „ 
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DDa inel 

lese comme à Gênes 

Pour hi à > Ü personnes 

1 



^ Cf gâteau, spécialité de Toscane et des Pouilles 

qui a conquis par la suite toute l’Italie, semble 
avoir été inventé à Fie soie par la cuisinière 
italienne d’une famille anglaise grande 

I , consommatrice de biscuits. Un jour, comme 

N G R E PTï, NT S elle ne disfïasait que de biscuits rassis, elle 

les arrosa généreusement dalkerrnés, les nappa 
de crème pâtissière au rhum et d b vanille 
et inventa ainsi b * soupe angbise ». 

Le biscuit 


S ŒUFS 

[50 G DE SUCRE GLACE 

60 G DE FARINE 

61 O G DE FÉCULE DE POMME 

DE TERRE 

2 PINCÉES DE LEVURE 

CHIMIQUE 

T NOIX DE BEURRE 


Le sirop 

50 CL D’EAU 

150 G DE SUCRE 

I Ü CL DE LIQUEUR ITALIENNE 

A1KERMÊS OU, À DÉFAUT, 
DE IfiAftASQÜlN 
OU DE COlNTREAU 


La crème 


50 CL 

DE LAIT 

5 

JAUNES D Ve UES 

120 G 

DE SUCRE SEMOULE 

4° G 

DE FOUDRE À CREME 

50 G 

DE BEURRE 

j/z 

GOUSSE DF: VANILLE 

1 C. A S. 

DE RHUM 

La meringue 

15 Cl 

DE BLANCS dVlUFS 

300 G 

DE SUCRE SEMOULE 

La garniture 


Préparation du biscuit 

Mélanger er tamiser la farine, la fécule 
Je pomme Jl l terre cl la levure. Casser les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Mettre 
les blancs dans un saladier er les jaunes dans 
le bol d'un batteur électrique. Ajouter aux jaunes 
le sucre en fouettant* jusqu’à ce que le mélange 
ait triplé de volume. Incorporer délicatement 
la farine et la fécule tamisées. 

Monter les blancs en neige en les serrant avec 
un peu de sucre. En incorporer délicatement 
une partie à l’appareil sucre-farine, transvaser 
le tout sur le reste des blancs et mélanger 
délicatement. 

Coucher cei appareil sur une plaque 
de 40 x 60 cm à raison Je 700 g de pâte. 
Saupoudrer de sucre glace, cuire au four 
à 200 C. Laisser refroidir sur grille et réserver. 


La crème pâtissière 

Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille 
grattée. Réserver. Blanchir les jaunes avec 
le sucre. Ajouter la poudre à crème et verser 
sur cet appareil une partie du lait bouillant. 
Reverser le tout dans la casserole et porter 
à ébullition en fouettant. Hors du feu, ajourer 
le beurre* laisser refroidir, recouvrir d*un film 
alimentaire et réserver. 


Le sirop 

Faire bouillir l'eau et le sucre* laisser refroidir, 
ajouter à froid Latkcrmès (ou la liqueur choisie). 


Montage du dessert 

Détailler le biscuit au diamètre du verre 
de service. Détendre la crème pâtissière au fouet 
et monter le dessert en commençant par 
un disque de biscuit punché dans le sirop 
à l’ai kermès. Déposer un cordon de crème 
pâtissière, alterner ainsi les couches jusqu'au 
milieu du verre. Recouvrir de brunoise de fruits 
frais, puis de crème pâtissière, et continuer 
le montage à hauteur du verre. 


Préparation de la meringue italienne 
et finition 

Monter les blancs en neige. Pendant ce temps, 
cuire Je sucre à 121 "Q ^incorporer à chaud 
aux blancs montés tout en fouettant. Tant que 
la meringue est encore chaude* en garnir 
une poche à douille cannelée cr en décorer 
la surface du verre. Passer légère ment la meringue 
au chalumeau pour la colorer. 



RR,UNO!SE DE FRUITS 
DU MOMENT 



Glaçag * finition 


Faire fondre et tempérer le glaçage au lait et y tremper 
les bakhazars en évitant de glacer la coque en chocolat 
Décorer de grillage de chocolat au lait. 



etits fours 
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476 


Land 


lais 


Ingrédients 


Coques rondes 

DE CHOCOLAT AU tAJT 

(QS, voir p. 466) 

La ganache au miel 

30 CL DE CRÈME FLEURETTE 

ZOO G DE MIEL 

55 O G DE COUVERTURE NOIRE 

400 O DE COUVERTURE LAIT 

50 DE BEURRE 

La mousse au chocolat au lait 

T LITRE DE CRÈME FLEURETTE 

750 G DE COUVERTURE LAIT 

La garniture 

MIEL LIQUIDE (QS) 
GLAÇAGE AU IAIT (QS) 
PIGNONS DE PIN SABLÉS 
AU SUCRE 

(QS, voir P- 134 ) 


Préparation de la ganache au miel 

Pasteuriser la crème fleurette avec le miel : 
l'opération consiste à porter le tout brièvement 
à une température élevée* sans ébullition (de 60 
à 90' C), afin de détruire les micro-organismes. 

Verser ce mélange sur le chocolat haché et 
le beurre coupé en petits morceaux. Mélanger 
jusqu'à obtention d’une masse homogène 
et réserver à température ambiante. En vue 
du montage* introduire la ganache dans 
une poche à douille lisse et en garnir les coques 
en chocolat aux trois quarts de la hauteur. 
Réserver au réfrigérateur. 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 

Monter la crème fleurette en chantilly. Faire 
fondre le chocolat. Lorsqu'il est bien chaud, 
le verser sur la crème. Mélanger afin d'obtenir 
une mousse homogène, La réserver à température 
ambiante. La mousse, une fois réalisée* sera 
Utilisée directement. 




Pignons sablés 

Mousse 
de chocolat 
au Fait 


Coque ronde 
de chocolat 
au lait 


Glaçage 
au lait 

Ganache 
au miel 

Miel 

liquide 
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Ingrédients 


La pâle tropézienne 

500 G DÉ FAJUNE 

12 G DE SEL FIN 

70 G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE LEVURE FRAÎCHE 

DE BOULANGER 
JO CL DE LAIT ENTIER 

250 G d'œufs ENTIERS 

175 G DE BEURRE MOU 

La chapelure 

25 G DE BEURRE FONDU 

40 G DE SUCRE SEMOULE 

60 G DE FARINE 


Tarte tropézienne 


— 

Préparation de la pâte tropézienne 

Confectionner et pétrir la pâte comme une pdtc 
à brioche. La laisser reposer 30 minutes, puis 
la rabattre, rabaisser à 2,5 mm et la laisser 
reposer au réfrigérateur sous film alimentaire. 

Préparation de la chapelure 
et de la crème mousseline 

Mélanger tous les ingrédients, les bloquer 
au réfrigérateur et, quand ie tout est bien refroidi, 
l’émietter. Réserver. 

Lisser la crème pâtissière et la crème au beurre, 
les mélanger délicatement. Les réserver 
au réfrigérateur. 

Cuisson, finition et dressage 

Dorer la pâte tropézienne à l'oeuf. La parsemer 
de chapelure émiettée, laisser reposer 10 minutes 
au réfrigérateur. 



Détailler l’abaisse en disques à t'aide 
d’un emporte-pièce rond de 5 cm de diamètre. 
Réserver â nouveau 20 minutes au réfrigérateur, 
puis cuire 15 minutes à 170 C â four ventilé. 

Laisser refroidir sur une grille, couper chaque 
disque en deux dans l'épaisseur et puncher 
le tout au Grand Marnicr, 

Garnir de crème mousseline la partie inférieure 
de chaque moitié de disque, couvrir avec 
la seconde partie. Saupoudrer de sucre glace 
pour décorer. 


La crème mousseline 

200 G DE CRÈME Al? BEURRE 

200 G DE CRÈME PÂTISSIÈRE 

La garniture 

ŒUF BATTU POUR 
DORURE (QS) 

SUCRE GLACE (QS) 

Grand Mar nier (QS) 
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B 


Pour G personnes^.- 

Classique 


lignes lyonnaises 

comme à la vogue 


INGREDIENTS 


5QQG 

5 

3 c 

25 G 
TO G 

12,5 Cl 
T50 G 
2 CU À S, 
I C. À D. 


DE FARINE 
ŒUFS 

m SEL FIN 
DE SUUKE 

DE LEVURE FRAÎCHE 
DE BOULANGERIE 

d'eau 

DE BEURRE 

d'huile végétale 

DE ZESTE DF. CITRON 
JAUNE RÂPE 
SUCRE GLACE (QS) 


Préparation de la pâte 

Réunir tous les ingrédients, sauf les œufs et le sucre glace, 
dans la cuve d’un batteur et commencer à mélanger. Ajouter 
les œufs un par un. Une fois la pâte bien homogène, la pétrir 
comme une pâte à brioche, puis la laisser reposer toute 
une nuit au réfrigérateur. 

Découpage et cuisson des bugnes 

Le lendemain, étaler la pâte le plus finement possible et 
la détailler en carrés ou selon la forme désirée. Préparer 
un bain de friture à ISO X, y plonger les morceaux de pâte 
et les faire frire sur les deux faces jusqu’à coloration régulière. 

Egoutter les bugnes, les saupoudrer de sucre glace, et servir 
chaud ou tiède. 



Glaçage 


et 


P rêsentation 


Faire fondre et tempérer le glaçage 
au tait et y tremper tes cara mandes 
en évitant de glacer la coque 
en chocolat. Décorer d’amandes 
de Polignac posées verticalement 
sur toute la longueur. 



etits fours 
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ontélimar 


! 


NGRÉDJENTS 


COQUES RONDES 
DF CHOCOLAT AU FAIT 
(QS, voir p, 4G6) 

1/ appareil au nougat 

IZ$ G DE JA UN l£S l/<EUFS 

2O0 G Üli SIROP A 30 "BaUME 

ÊG DE GÉLATINE 

550 G DE PÂTE DE NOUGAT 

7>0 G DE CRÈME MONTEE 

La garniture 

NOUGAT BLANC 
EN PETITS DÉS (QS) 
NOUGAT BLANC 
EN TRANCHES FINES <QS> 
GLAÇAGE AU LAIT (QS) 


Préparation de l'appareil 
au nougat 

Faire tremper la gélatine dans de l'eau froide. 

Porter à ébullition le sirop à dû ", Préparer 
un appareil à bombe en battant les jaunes d’œufs 
et te sirop bouillant ajouté en filet. Battre jusqu’à 
refroidissement. 

Faire tiédir la pâte de nougat et y faire fondre 
la gélatine égouttée. Lorsque l’appareil à bombe- 
est refroidi, y incorporer la pâte de nougat 
gélatinée et, délicatement, la crème montée. 
Utiliser cct appareil directement. 



Tranche de nougat 


Appareil 
au nougat 

Coque 
de chocolat 
au lait 


Glaçage 
de chocolat 
au lait 


Dés de 
nougat 



Montage ei p ^ 

■ i reseniatîon 


Déposer au fond de chaque coque quelques 
des de nougat. Recouvrir te tout d*nn dôme 
d'appareil au nougat introduit dans une poche 
à douille unie ; faire prendre au réfrigérateur 
Faire fondre et tempérer te glaçage au lait, 
y tremper les montélimars en évitant de glacer 
ta coque en chocolat 

Décorer d'une fine tranche de nougat blanc 



etits fours 
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Ingrédients 


COQUES DE CHOCOLAT 
BLANC DE FORME 
CAROLINE 

(QS, VOIR p. 466) 


La crème au rhum 


IO 

JAUNES D ŒUFS 

IOO G 

de Trimoline 

IOO G 

DE SUCRE GLACE 

200 G 

DE CRIME DOUBLE 

1 KG 

DE COUVERTURE IVOIRE 

25 CL 

DE RHUM BRUN 


Préparation de la crème au rhum 

Battre énergiquement les jaunes d’eeufs avec 
b Trimoline ci le sucre glace. Lorsque le mélange 
a blanchi, ajouter la crème double. Potier le tout 
à ébullition et laisser refroidir. 

Faire fondre ei tempérer ta couverture ivoire. 
L'incorporer au mélange précédent. Ajouter enfin 
le rhum. 

Introduire cct appareil dans une poche à douille 
lisse et en garnir les coques en chocolat 
aux trois quarts de la hauteur. Faire prendre 
au réfrigérateur. 


Préparation de la mousse 
au chocolat blanc 

Faire fondre la couverture ivoire et l’incorporer 
délicatement à b crème montée jusqu’à obtention 
d'une mousse- Introduire cette mousse dans 
Une poche à douille lisse, la dresser en cylindre 
sur chaque petit four déjà garni de crème 
au rhum et laisser prendre à nouveau 
au réfrigérateur. 


La mousse au chocolat blanc 


25O G DE COUVERTURE IVOIRE 

500 G DE CRÈME MONTÉE 

La garniture 

BÂTONNETS ^ANANAS 

(QS) 

NAPPAGE NEUTRE (QS) 
ZES TE DE CITRON VERT 

RÂPÉ (QS) 

FIjOCAGE IVOIRE 
(QS, VOIR P. 46S) 




ISÆontage 

Présentatio 


n 


Faire fondre et tiédir le flocage ivoire. En floquer 
les victarias au pistolet. Décorer de bâtonnets 
d’ananas, napper de nappage neutre tiédi 
et parsemer de zeste de citron vert râpé. 



etits fours 
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iramisu 


INGREDIENTS 


COQUES DE- CHOCOLAT 
BLANC DE FORME 
CAROLINE 
(QS, VOIR R. 466 ) 

La mousse au café 

50 cl de lait 

6og de café tükréfîé 

EN GRAINS 

200 G DE SUCRE SEMOULE 

10 cl m crème fleurette 

1/2 C.Â C. DE POUDRE DE VANILLE 
6 JAUNES D^EEUFS 

50 G DE POUDRE A CREME 

5 FEUILLES DE GÉLATINE 

T t 25 LITRE DE CRÈME MONTÉE 

L'appareil tiramisù 

5 <EURS 

150 G DE SUCRE SEMOULE 

500 G DE MASCARPONE 

50 CL DE CRÈlME FLEURETTE 

La garniture 

COPPAirX DF. CHOCOLAT 

BLANC (QS) 

CAFÉ RÉDUIT (QS) 
FLOCAGE IVOIRE 

(QS* VOIR F. 468) 


Préparation de la mousse au café 

Broyer le café en grains. Porter à ébullition le lait 
avec le café ei la poudre de vanille. Laisser 
infuser 30 minutes, passer au chinois et réserver. 

Faire chauffer la crème fleurette au point 
de frémissement, retirer du feu et réserver. 

Préparer un caramel avec 100 g de sucre. 

Le déglacer avec le lait infusé au café et la crème 
chaude. 

Faire tremper les feuilles de gélatine dans 
de l’eau froide. 

Battre les œufs avec le sucre restant et la poudre 
à crème ; incorporer le mélange lacté au café et 
au caramel, puis réaliser une crème anglaise avec 
!e tout. La laisser tiédir. 

Incorporer la gélatine ramollie et égouttée* puis 
laisser refroidir. Incorporer, enfin* la crème 
montée. 

Cet appareil sera utilisé directement. L ! introduire 
dans une poche à douille et en garnir les coques 
de chocolat aux trois quarts de la hauteur. Faire 
prendre au réfrigérateur. 

Préparation de l'appareil tiramisù 

Mélanger tous les ingrédients au batteur, 
à vitesse moyenne. Une fois la consistance 
épaissie* cesser de battre. 



Introduire ect appareil dans une poche a douille 
lisse et en garnir les coques préalablement garnies 
de mousse au café en dessinant un cordon 
sur le pourtour de la coque* le centre devant 





Montage 

Présentation 


Faire fondre le glaçage fondant et y tremper 
les chocolat-orange en évitant de glacer la coque 
en chocolat. Décorer avec un bâtonnet d'orange 
confite et un grillage de chocolat fondant. 



Clafoutis aux cerises — 



Préparation de ('appareil 
et des fonds de tartelette 

Mélanger tous les ingrédients de l'appareil à flan 
et réserver le tout au réfrigérateur 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à pomponnent. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. 


Garnissage, cuisson 
et présentation 


Dénoyauter les cerises avec précaution, 
en prenant également soin de conserver 
les queues. 

Püaeer une cerise dans chaque fond de tartelette, 
recouvrir de l’appareil 
à flan aux trois quarts. 

Cuire le tout 15 minutes à 160 X 
à four ventile. Démouler dès la sortie du four 
et laisser refroidir. 

À froid, napper d'une fine couche de nappage 
fluide. 


Ingrédients 





pAte sucrée 
(QS, voir p. 508) 

L'appareil à flan 

ÎO CL DË CRÈME FLEURETTE 

25 O DE SUCRE SEMOULE 

2 ŒUFS 

La garniture 

cerises (QS) 

HARPAGE NEUTRE (QS) 



rtt- 

SJW 


G 


irenoblois 


tN 


Ingrédients 


FÂTE SU CRÉÉ 

(QS, voir p, 508 ) 
FONDANT (QS) 

EXTRAIT DE CAFÉ (QS) 
GLUCOSE (QS, 25 % DU 
POIDS DE FONDANT) 
CERNEAUX DE NOIX (QS) 

L appareil au café 

300 G DE SUCRE SEMOULE 

40 CL DE CRÈME FLEURETTE 

20 G DE CAFÉ SOLUBLE 

50 G DE GLUCOSE 

200 G DE BEURRE 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire 10 minutes 
environ à 170 'C à four ventilé. Réserver au sec. 

Confection de l'appareil 

Faite chauffer le glucose à 60 "C et le garder 
à cette température. Faire cuire le sucre pour 
obtenir un caramel. Le déglacer avec la crème 
fleurette, le café soluble et le glucose chauffé. 
Cuire le tout à 110 'C et laisser refroidir. 

Faire mousser le beurre au fouet, 

en y incorporant peu à peu le caramel mou. 

Réserver à température ambiante. 



Finition 


Montage 


Garnir les fonds de tartelette 
de l'appareil au café disposé 
en dôme. Bloquer au réfrigérateur. 
Incorporer au fondant le quart 
de son poids de glucose et chauffer 
le tout à 40 C. Glacer 
les tartelettes de ce mélange. 
Décorer avec un cerneau de noix. 
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Ingrédients 


COQUES DE CHOCOLAT 
BLANC DE FORME 
CAROLINE 

(QS, VOIR p. 466) 


La crème au rhum 


IO 

JAUNES D ŒUFS 

IOO G 

de Trimoline 

IOO G 

DE SUCRE GLACE 

200 G 

DE CRIME DOUBLE 

1 KG 

DE COUVERTURE IVOIRE 

25 CL 

DE RHUM BRUN 


Préparation de la crème au rhum 

Battre énergiquement les jaunes d’eeufs avec 
b Trimoline ci le sucre glace. Lorsque le mélange 
a blanchi, ajouter la crème double. Potier le tout 
à ébullition et laisser refroidir. 

Faire fondre ei tempérer ta couverture ivoire. 
L'incorporer au mélange précédent. Ajouter enfin 
le rhum. 

Introduire cct appareil dans une poche à douille 
lisse et en garnir les coques en chocolat 
aux trois quarts de la hauteur. Faire prendre 
au réfrigérateur. 


Préparation de la mousse 
au chocolat blanc 

Faire fondre la couverture ivoire et l’incorporer 
délicatement à b crème montée jusqu’à obtention 
d'une mousse- Introduire cette mousse dans 
Une poche à douille lisse, la dresser en cylindre 
sur chaque petit four déjà garni de crème 
au rhum et laisser prendre à nouveau 
au réfrigérateur. 


La mousse au chocolat blanc 


25O G DE COUVERTURE IVOIRE 

500 G DE CRÈME MONTÉE 

La garniture 

BÂTONNETS ^ANANAS 

(QS) 

NAPPAGE NEUTRE (QS) 
ZES TE DE CITRON VERT 

RÂPÉ (QS) 

FIjOCAGE IVOIRE 
(QS, VOIR P. 46S) 
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Tartelette au chocolat 


i 


NGRÉDIENTS 


La pâte sucrée au chocolat 


25 O G 

DE FARINE 

175 G 

DE BEURRE 

20 G 

DE CACAO EN POUDRE 

100 G 

DE SUCRE SEMOULE 

1 

ŒUF ENTIER 

L'appareil au chocolat 

300 

DE CHOCOLAT 
EXTRA-BITTER 

40 CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

20 CL 

DE LAÏT ENTIER 

2 

ŒUFS ENTIERS 


La garniture 

FEUILLE I>*OR (QS) 


Préparation de la pâte sucrée 
au chocolat 

Battre le beurre ei le sucre en crème 5 ajouter 
l’œuf et mélanger. Terminer par la farine et la 
poudre de cacao ta mi sec. Mélanger afin d’obtenir 
une pâte homogène sans Illî donner Je corps. 

La conserver au réfrigérateur soüs film 
alimentaire* 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en foncer 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur, puis cuire 10 minutes 
à 160 C à four ventilé. Démouler et réserver 
au sec. 


Confection de l'appareil 
au chocolat 

Couper le chocolat en petits morceaux. 
Ébouillanter la crème fleurette ; la verser sur 
le chocolat. Mélanger, laisser tiédir. 

Battre les œufs avec le lait, incorporer te iûui 
à la masse précédente. Réserver au réfrigérateur. 


Présentation 



Monter la température d'un four à 200 'C, puis 
éteindre le four. Répartir l’appareil au chocolat 
dans les fonds de tartelette. Placer les tartelettes 
dans le four éteint. Laisser reposer jusqu'à cc que 
l'appareil soit figé. Décorer de feuille d’or. 





zLu\ 

DDa inel 

lese comme à Gênes 

Pour hi à > Ü personnes 

1 



^ Cf gâteau, spécialité de Toscane et des Pouilles 

qui a conquis par la suite toute l’Italie, semble 
avoir été inventé à Fie soie par la cuisinière 
italienne d’une famille anglaise grande 

I , consommatrice de biscuits. Un jour, comme 

N G R E PTï, NT S elle ne disfïasait que de biscuits rassis, elle 

les arrosa généreusement dalkerrnés, les nappa 
de crème pâtissière au rhum et d b vanille 
et inventa ainsi b * soupe angbise ». 

Le biscuit 


S ŒUFS 

[50 G DE SUCRE GLACE 

60 G DE FARINE 

61 O G DE FÉCULE DE POMME 

DE TERRE 

2 PINCÉES DE LEVURE 

CHIMIQUE 

T NOIX DE BEURRE 


Le sirop 

50 CL D’EAU 

150 G DE SUCRE 

I Ü CL DE LIQUEUR ITALIENNE 

A1KERMÊS OU, À DÉFAUT, 
DE IfiAftASQÜlN 
OU DE COlNTREAU 


La crème 


50 CL 

DE LAIT 

5 

JAUNES D Ve UES 

120 G 

DE SUCRE SEMOULE 

4° G 

DE FOUDRE À CREME 

50 G 

DE BEURRE 

j/z 

GOUSSE DF: VANILLE 

1 C. A S. 

DE RHUM 

La meringue 

15 Cl 

DE BLANCS dVlUFS 

300 G 

DE SUCRE SEMOULE 

La garniture 


Préparation du biscuit 

Mélanger er tamiser la farine, la fécule 
Je pomme Jl l terre cl la levure. Casser les œufs 
en séparant les blancs des jaunes. Mettre 
les blancs dans un saladier er les jaunes dans 
le bol d'un batteur électrique. Ajouter aux jaunes 
le sucre en fouettant* jusqu’à ce que le mélange 
ait triplé de volume. Incorporer délicatement 
la farine et la fécule tamisées. 

Monter les blancs en neige en les serrant avec 
un peu de sucre. En incorporer délicatement 
une partie à l’appareil sucre-farine, transvaser 
le tout sur le reste des blancs et mélanger 
délicatement. 

Coucher cei appareil sur une plaque 
de 40 x 60 cm à raison Je 700 g de pâte. 
Saupoudrer de sucre glace, cuire au four 
à 200 C. Laisser refroidir sur grille et réserver. 


La crème pâtissière 

Faire bouillir le lait avec la gousse de vanille 
grattée. Réserver. Blanchir les jaunes avec 
le sucre. Ajouter la poudre à crème et verser 
sur cet appareil une partie du lait bouillant. 
Reverser le tout dans la casserole et porter 
à ébullition en fouettant. Hors du feu, ajourer 
le beurre* laisser refroidir, recouvrir d*un film 
alimentaire et réserver. 


Le sirop 

Faire bouillir l'eau et le sucre* laisser refroidir, 
ajouter à froid Latkcrmès (ou la liqueur choisie). 


Montage du dessert 

Détailler le biscuit au diamètre du verre 
de service. Détendre la crème pâtissière au fouet 
et monter le dessert en commençant par 
un disque de biscuit punché dans le sirop 
à l’ai kermès. Déposer un cordon de crème 
pâtissière, alterner ainsi les couches jusqu'au 
milieu du verre. Recouvrir de brunoise de fruits 
frais, puis de crème pâtissière, et continuer 
le montage à hauteur du verre. 


Préparation de la meringue italienne 
et finition 

Monter les blancs en neige. Pendant ce temps, 
cuire Je sucre à 121 "Q ^incorporer à chaud 
aux blancs montés tout en fouettant. Tant que 
la meringue est encore chaude* en garnir 
une poche à douille cannelée cr en décorer 
la surface du verre. Passer légère ment la meringue 
au chalumeau pour la colorer. 



RR,UNO!SE DE FRUITS 
DU MOMENT 




1 . Peser et préparer tous les ingrédients. 


Pas-à-pas 
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eringue et fraises des bois 


Ingrédients 


La meringue française 

200 G DE SUCRE SEMOULE 

200 G DE SUCRE GLACE TAMISÉ 

200 G DE BLANCS D*ŒUFS 


Confection de la meringue 

Monter les blancs en neige avec le sucre semoule 
en serrant bien la masse. Terminer 
en incorporant délicatement le sucre glace. 

Verser le tout dans une poche à douille lisse 
îT 7 et déposer sur ta plaque des cercles 
superposés. 

Saupoudrer de sucre glace, cuire 1 heure 
à 100 C à four ventilé. 

Réserver au sec. 


Montage 

Présentation 


Garnir le centre des meringues de crème 
pâtissière jusqu'au bord. Terminer en garnissant 
de fraises des bois. Saupoudrer de sucre glace. 


La garniture 

CRÈME PÂTISSIÈRE 
VANILLÉE (QS) 

FRAISES DES ROIS (QS) 
SUCRE GLACE (QS) 



448 


Ingrédients 


350 G DL CKLML FRAÎCHE 

300 G DE SUCRE SEMOULE 

175 G DE GLUCOSE 

50 G DE MIEL 

35 O G O’ÉCORCES D 'ORANGES 

confites hachées 

50 G DE PISTACHES HACHÉES 

50 G DE PIGNONS DE FIN 

HACHÉS 

50 G DE NÛ1 SUITES HACHEES 

50 G D’AMANDES EFFILÉES 

IOO G DE FARINE 

CHOCOLAT FONDANT 
OU AU LAIT (QS) 


Porter à 87 ' C la crème fraîche, !e sucre, te glucose et le miel. 

Délier Les écorces d'orange avec la farine et les ajouter 
au mélange précédent. Terminer en incorporant les fruits secs en 
prenant soin de ne pas trop mélanger, afin de conserver 
les amandes entières* Laisser refroidir. 

Déposer ce mélange sur plaque, en petits dômes, et faire cuire 
à 200 T à four ventilé jusqu’à caramélisation des sucres. 
Démouler à chaud et laisser refroidir. 

À l’aide d’un peigne à décor, décorer la surface plane 
des florentins avec du chocolat (fondant ou au lait) tempéré. 
Réserver au sec. 
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eneziana, glace au lait d'amande 


Pour personnes 

Plaisirs 

d'ailleurs 

Ingrédients 


La pâte ; 

à brioche 

T KG 

DF FARINE DF TYPE 55 

900 G 

d’œufs ENTIERS 

45 g 

DE LEVURE 
DE BOULANGER 

T30 G 

DE SUCRE SEMOULE 

ZZ G 

DE SEL 

Soo G 

DE BEURRE 

La glace 

au lait d'amande 

83 CL 

DE LAIT 

50 G 

DE LAIT EN POUDRE 

il CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

2 

JAUNES D'ŒUFS 

170 G 

DE SUCRE 

45 c 

DE TrIMOLIME 

105 G 

DE PÂTE D’AMANDE 

À 65 % 

B3G 

DE LAIT D 'AMANDE 

Fabbri 

4 G 

DF STABILISATEUR 
À GLACE 

La nougatine 

300 G 

DE SUCRE 

IOO G 

DE MIEL 

300 G 

DE BEURRE 

300 G 

d’amandes HACHÉES 

La garniture 


AMAN DES SABLÉES (QS* 
VÜiK P. 149 ) 

AMANDES FRAÎCHES 
MONDÉES (QS) 



Préparation de la nougatine 

Porfer à ébullition te sucre et le miel. Ajouter 
le beurre, puis les amandes hachées. Laisser 
refroidir, étaler le plus finement possible à l’aide 
d’un rouleau entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et bloquer au froid. 

Préparation de la glace 
au lait d'amande 

Cuire tous les ingrédients à 84 Q refroidir 
à 4 C, matuner, turbiner et réserver. 


La pâte à brioche 

Préparer une pâte à brioche classique (p, 492). 
Une fois quelle est prête, ta laisser pousser 
! heure, la rabattre puis la réserver 
au réfrigérateur. Le lendemain, l’abaisser 
au laminoir à 3 mm et la détailler en rectangles 
de 6 x 10 cm ; dorer la surface. Laisser pousser. 
Cuire au four à 170 "C. Aux trois quarts 
de ta cuisson* recouvrir de plaques 
de nougatine détaillées aux dimensions de chaque 
brioche et terminer la cuisson au four 
jusqu’à coloration caramel. Faire refroidir 
sur une grille. 


Glaçag * finition 


Faire fondre et tempérer le glaçage au lait et y tremper 
les bakhazars en évitant de glacer la coque en chocolat 
Décorer de grillage de chocolat au lait. 



etits fours 

475 
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6. Laisser reposer 5 minutes sur marbre huilé. 8. Mouler à 30 g en moule à bouchon. 

7. La pâte doit être élastique mais avoir 
de la tenue* 




9* Faire pousser à température ambiante jusqu'à 
ce que la pâte atteigne le haut du moule. 


Il}* Cuire au four à 180 °C jusqu'à coloration 
et laisser refroidir. 


1 ï. Réserver au sec. 


Pas-à-pas 



iscuit pistache 



Confection et cuisson du biscuit 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et ta déposer 
au fond d’un cadre. La cuire à blanc 10 minutes 
à 160 C à four ventilé. Réserver. 

Préparer L'appareil à la pistache en mélangeant 
tous les ingrédients au robot-cutter. Couler 
l’ appareil dans le cadre sur une épaisseur 
de 1,5 cm et faire cuire le roui 25 minutes 
à 160 C à four ventilé. 

Laisser refroidir te biscuit, le démouler et 
le détailler en rectangles de 2 x 5 cm. 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 

(QS, voir P- 508 ) 

L'appareil à la pistache 

125 C DL UEUKKE ÉN POMMADE 

T25 Q DP SUCRE GLACE 

165 C DE POUDRE D’AMANDES 

I C. À S. DE PÂTE DE PISTACHE 

4 ŒUFS ENTIERS 

La garniture 

FRUITS ROUGES (QS) 
CREME FOUETTÉE SUCRÉE 

(QS) 

PISTACHES FRAÎCHES 
DÉCORTIQUÉES (QS) 




Finition 

Dressage 


Sur la surface de chaque biscuit 
pistache, 5 l'aide d’ime poche 
munie dutte douille lisse, déposer 
un cardon de crème fouettée. 
Garnir harmonieusement de fruits 
rouges et de pistaches fraîches. 


etits fours 

441 





î. Peser et préparer tous les ingrédients* 


Pas-à-pas 


Pas-à-pas 


c 

o 

LH 



2. Mélanger le lait, Peau, le sel, le sucre et 
le beurre et porter l'ensemble à ébullition. 



3. Hors du feu, ajouter la farine 
en une seule fois. 



4, Mélanger et dessécher afin d'obtenir 
une pâte homogène. 






6> Vous devez obtenir une pâte lisse, 
souple et homogène. 



7 . Dresser à la poche selon vos besoins. 



8. Cuire à four statique et sécher à four ventilé. 

9, Réserver au sec. 


Pas-à-pas 


Pas-à-pas 


L 


a pâte feuilletée 


ÏN 

O 

ir> 


I NG RJ£ D ÏÊNT S 


2 $ CL 

0 EAU 

18 ti 

DÉ SEL FJ N 

75 G 

DE IIEL RRE 

X 87 G 

DE FARINE DE. GRUAU 

31 % G 

DE FARINE 

425 G 

DE BEURRE DE TOURAGE 


L’ origine de cette pâte remonterait ali 
XV! 1 e siècle. On rattribue le plus fréquemment 
au peintre Claude Gellée dit Le Lorrain, alors 
apprenti pâtissier. Celui-ci désirait confectionner 
un pain spécial pour son père, malade et astreint 
à un régime à base de pain et de beurre. Il eut 
l'idée de replier plusieurs fois une pâte â pain 
sur une couche de beurre. Son patron lui 
déconseilla de la mettre au four, prévoyant que 
le beurre s’écoulerait sur la sole ; mais, au grand 
étonnement des deux pâtissiers, la pâte se mit 
â gonfler et à s’alléger 

En réalité, on connaissait depuis longtemps 
le feuilletage d origine gréco-byzantine, encore 
utilisé en Grèce et en Orient : une superposition 
de feuilles de pâte très finement étirée, foutes 
beurrées. C’est le principe de la tourtière 
landaise et de multiples pâtisseries d’Europe et 
du Proche-Orient, dont la bakîava et le sirudei 
parmi les plus célèbres. Avant que le feuilletage 
ne fût découvert, on préparait ainsi toutes 
les pâtisseries feuilletées. La pâte feuilletée a 
l’avantage d’être à la fois plus homogène et plus 
légère, et si sa préparation n est pas exempte 
de complication, son usage est moins compliqué 
que celui de la pâte « feuille à feuille ». 

Le pith Éviers, le vol-au-vent sont des pâtisseries 
qui remontent probablement plus loin dans 
le temps que l'anecdote de Claude Gellée ; il est 
possible que le feuilletage ait été connu 
des pâtissiers italiens de Catherine de Médicis. 

Il fallut néanmoins attendre le XDC siècle pour 
qu’Àntomn Carême reprît l’invention de ses 
prédécesseurs et donnât ses lettres de noblesse 
au feuilletage français, dont la technique consiste 
â intercaler par pliages successifs des couches 
de pâte et de matière grasse de même épaisseur. 


Nougat- 


pomme 


Confection des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire les fonds 
de tartelette 10 minutes à 160 C à four ventilé. 
Démouler et réserver au sec. 


Confection des deux appareils 

Préparer Y appareil nougat en mélangeant tous 
les ingrédients délicatement afin de ne pas briser 
les amandes. 

Pour l’appareil pomme, tailler la chair de pomme 
en brunoise, faire caraméliser cette brunoise dans 
le beurre et le sucre. Débarrasser, laisser égoutter 
et réserver au réfrigérateur. 


Montage, cuisson et présentation 

Garnir chaque fond de tartelette avec la brunoise 
de pomme caramélisée disposée en dôme. 
Couvrir de l'appareil nougat et faire caraméliser 
le tout à 180 e C à four ventilé. Laisser tiédir 
les tartelettes et les saupoudrer de sucre glace. 



Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS, voir ?. 508 ) 

L'appareil nougat 

BLANCS D’tEUFS, SUCRE 
SEMOULE, AMANDES 
EFFILÉES : POIDS ÉGAL 
DE CHAQUE 

L'appareil à la pomme 

POMME BOSKOOP (QS) 
BEURRE CLARIFIÉ (QS) 
SUCRE SEMOULE (QS) 



etits fours 

459 



Pas-à-pas 



2, Mélanger les farines avec le beurre tondu, 
le sel et l'eau* 



5, Abaisser au laminoir en carré. Le beurre 
de tou rage doit avoir la même consistance 
que la pâte. Déposer le beurre au centre 
de l'abaisse, en quinconce, et ramener 
les bords de la pâte vers le centre du beurre* 



3, Pétrir au batteur avec le crochet sans donner 
de corps. 

4. envelopper d'un film alimentaire et laisser 
reposer 2 heures au réfrigérateur. 



6* Abaisser en rectangle et replier en trois, 
donner un quart de tour et abaisser 
de nouveau, replier en trois et laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. 





7. Répéter l'opération deux fois en respectant 8. Détailler en pâtons. 

les temps tle repos. 



C’est lors de la cuisson que l’eau contenue dans 
la détrempe et dans le beurre de tourage se transforme 
en vapeur et soulève chaque feuille de pâte, rendue 
imperméable par la fonte de la matière grasse. 

Une pâte feuilletée de qualité se caractérise par : 

— Sa légèreté, Cdloci résulte du bon développement 
des feuillets- 

— Sa friabilité. Elle esc conditionnée par la régularité 
des pliages successifs, 

— Son fondant ; cela esc fonction de la qualité 
des matières grasses sélectionnées. 

Il est important de retourner les abaisses après 
détai liage pour les déposer sur plaque avarie cuisson, 
afin de diminuer les risques d'ovalisation et 
de rétrécissement. 

Évitez de faire couler la dorure sur les bords 

des abaisses, car elle coagule à 80 ”C et empêche ainsi 

le feuilletage de se développer. 

Après cuisson, débarrasser sur grille afin d’éviter entre 
le produit et la plaque de cuisson toute condensation 
qui provoquerait le ramollissement de la pâte. 


9. Envelopper d r un film alimentaire et réserver au réfrigérateur. 

ÎO. À mesure de vos besoins, abaisser la pâte selon l'utilisation que vous 
voulez en faire, sachant qu'il faut la laisser reposer avant 
do la détailler et aussi avant de la cuire 


Pas- à -pas 


Pas-à-pas 


O 

o 

if) 



Dérivées du feuilletage, ces très fines abaisses 
sont nourries de sucre glace, ce qui les fait 
caraméliser « dans la masse » à là cuisson 
et les rend aptes à la confection de feuilletés 
et de croustillants. 


1. Détailler la quantité nécessaire de pâte 
feuilletée et préparer le sucre glace. 




2. Réaliser un rectangle régulier de 2 mm 
d'épaisseur, l'enrouler sur lui-méme 
et te laisser reposer au réfrigérateur* 



3* Porlionner te rouleau en cylindres d'environ 
5 cm de longueur. 



4k Les abaisser le plus finement possible 5. Les laisser reposer et les laisser sécher 

dans le sucre glace en les nourrissant bien. quelques heures à température ambiante* 



b. Les détailler selon vos besoins* 7. Cuire sur plaque, à 200 à four ventilé, 

entre deux feuilles de papier cuisson, 
recouvert d'une grille, jusqu'à coloration 
caramel. Réserver dans une étuve 
ou dans un endroit sec. 


Pas-à-pas 



Pas-à-pas 


L 


a pâte 


sucrée 


DO 

O 


Ingrédients 

500 G 

DE FARINE 

3 OO G 

DE BEURRE 

ZOO <i 

DE SUCRE SEMOULE 

Z 

(EUES ENTIERS 

I 

GOUSSE È>t VANILLE 


Cette combinaison particulière d’ingrédients vise 
à obtenir une préparation composée 
d’un élément liquide (œufs) et d'un mélange 
beurre-sucre. Cette émulsion va permettre 
d’enrober et d’isoler un maximum de parcelles 
de farine et d'obtenir une pâte dépourvue 
de corps. 


434 



ovis 


Confection de la pâte 


Montage des biscuits 


Ingrédients 


60Û G DE BEURRE MOU 

30 O G DE SUCRE GLACE 

3 OO G DE JAUNES d'œUFS DURS 

6 OÛ G DE FARINE TAMISÉE 

300 G DE FÉCULE TAMISÉE 

La garniture 

MARMELADE DE CITRON 

(QS) 

SUCRE GLACE (QS) 


Passer les jaunes d’œufs au tamis fin, 

Bartre le beurre en crème. Ajouter le sucre glace, 
puis incorporer les jaunes d'œufs tamisés. 
Terminer par la farine et la fécule ; pétrir 
délicatement. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. 


Découpe et cuisson 

Abaisser la pâte à 2 mm. La détailler à l’aide 
d’un emporte-pièce cannelé de 5 cm de diamètre, 
puis retirer le centre de la moitié des biscuits 
à l’aide d'un emporte-pièce de taille inférieure 
(3 cm de diamètre). Faire cuire au four à 150 "C 
jusqu’à coloration. Réserver au sec» 


Après refroidissement complet, prendre 
les biscuits au centre non évidé ; les napper 
d T une couche de marmelade de citron en quantité 
suffisante. Saupoudrer les autres biscuits, 
ceux dont le centre a été évidé, de sucre glace. 

Recouvrir chaque biscuit garni de marmelade 
d'un autre biscuit garni de sucre glace en veillant 
bien à superposer les cannelures. Réserver au sec. 



Pas-à-pa$ 





'ZM 





6. Incorporer le farine tamisée. 


7. Terminer en ajoutant les graines de la gousse 
de vanille fendue en deux et grattée. 


8. Envelopper d'un film alimentaire 
ef réserver au réfrigérateur* 


Pas-à-pas 
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eneziana, glace au lait d'amande 


Pour personnes 

Plaisirs 

d'ailleurs 

Ingrédients 


La pâte ; 

à brioche 

T KG 

DF FARINE DF TYPE 55 

900 G 

d’œufs ENTIERS 

45 g 

DE LEVURE 
DE BOULANGER 

T30 G 

DE SUCRE SEMOULE 

ZZ G 

DE SEL 

Soo G 

DE BEURRE 

La glace 

au lait d'amande 

83 CL 

DE LAIT 

50 G 

DE LAIT EN POUDRE 

il CL 

DE CRÈME FLEURETTE 

2 

JAUNES D'ŒUFS 

170 G 

DE SUCRE 

45 c 

DE TrIMOLIME 

105 G 

DE PÂTE D’AMANDE 

À 65 % 

B3G 

DE LAIT D 'AMANDE 

Fabbri 

4 G 

DF STABILISATEUR 
À GLACE 

La nougatine 

300 G 

DE SUCRE 

IOO G 

DE MIEL 

300 G 

DE BEURRE 

300 G 

d’amandes HACHÉES 

La garniture 


AMAN DES SABLÉES (QS* 
VÜiK P. 149 ) 

AMANDES FRAÎCHES 
MONDÉES (QS) 



Préparation de la nougatine 

Porfer à ébullition te sucre et le miel. Ajouter 
le beurre, puis les amandes hachées. Laisser 
refroidir, étaler le plus finement possible à l’aide 
d’un rouleau entre deux feuilles de papier 
sulfurisé et bloquer au froid. 

Préparation de la glace 
au lait d'amande 

Cuire tous les ingrédients à 84 Q refroidir 
à 4 C, matuner, turbiner et réserver. 


La pâte à brioche 

Préparer une pâte à brioche classique (p, 492). 
Une fois quelle est prête, ta laisser pousser 
! heure, la rabattre puis la réserver 
au réfrigérateur. Le lendemain, l’abaisser 
au laminoir à 3 mm et la détailler en rectangles 
de 6 x 10 cm ; dorer la surface. Laisser pousser. 
Cuire au four à 170 "C. Aux trois quarts 
de ta cuisson* recouvrir de plaques 
de nougatine détaillées aux dimensions de chaque 
brioche et terminer la cuisson au four 
jusqu’à coloration caramel. Faire refroidir 
sur une grille. 


Tartelette au citron 


(#s 


CT’’- 

CN 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire 10 minutes 
environ à 170 "C à four ventilé. Réserver au sec. 

Préparation de Pappareil 
au citron liquide 

Faire fondre le beurre sur feu doux. Fouetter 
les œufs avec le sucre. Incorporer, en fouettant, 
le jus de citron et terminer par le beurre fondu. 
Réserver à température ambiante. 


Cuisson et montage 

Repartir l'appareil au citron dans les fonds 
de tartelette. Porter le four â ISO C, l’éteindre 
et y glisser immédiatement les tartelettes. Laisser 
l'appareil se figer. 

Laisser refroidir, puis napper de nappage neutre 
et décorer d’une tapée de citron vert. 


Ingrédients 


PÂTE SUCRÉE 
(QS t voir p. 508) 

ZESTES DE CITRON 
CONFITS (QS) 

NAPPAGE NEUTRE (QS) 

L'appareil au citron liquide 

20 CL DE JUS DE CITRON 

IOO G DE BEURRE 

4 ŒUFS ENTIERS 

150 G DE SUCRE GLACE 



Petits four 


Pas-à-pas 


L 


a pâte à sablé breton 


Ingrédients 


5 

JAUNES D ŒUFS 

200 G 

DE SUCRE SEMOULE 

250 0 

»E BEURRE 

2 

GOUSSES DE VANILLE 

5 Ci 

DE SÊL 1IN 

500 c 

DF FARINE 

20 G 

DE LEVURE CHIMIQUE 



Cette pâte se caractérise par une très grande 
friabilité et par son absence de corps. An cours 
de F opération de sablage* le beurre enrobe 
les particules de farine* qui, par cette action, 
se trouvent imperméabilisées, ce qui évite 
à la pâte de devenir élastique lors de Lad jonction 
des éléments liquides. La saveur du beurre est 
très présente dans cette pâte. 



1* Peser et préparer tous les ingrédients* 


Pas-à-pas 



1 . Peser et préparer tous les ingrédients. 


Pas-à-pas 



Pas-à-pas 


Pas-à-pas 


Crumble 


Ce mélange sablé appartient; à l’origine 
au répertoire de la pâtisserie anglo-américaine ; 
la préparation est versée sur un lit de fruits, 
lissée et cuite lentement au tour. Ici, nous 
l'utilisons pour en parsemer des éléments déjà 
préparés (fruits, glaces, entremets). 

On peut également confectionner le crumble 
avec de la poudre de noisettes. Pour qu’il soit 
bien croustillant, il faut prendre le temps 
de le faire sécher à température ambiante. 



00 

in 


Ingrédients 


250 G DE FARINE 

25O G DE BEURRE 

250 G DE SUCRE SEMOUÏ-F 

Ï&7 G DF. POUDRE DAM ANDES 


t. Peser et préparer tous les ingrédients. 



2, Mélanger intimement tous les ingrédients. 



3, Les sabler au batteur avec la feuille. 



4. Émietter le mélange sur une plaque et 
le laisser reposer au moins 2 heures 
à température ambiante. 



5. Cuire au four sur plaque et conserver au sec. 


Pas-à-pas 



Pas-à-pas 


Les préparations glacées 


Granité au café 


O 

!N x 

Lfi Ingrédients 


ZQ CL d'eau 

25 CL DE CA3FÊ T ORT 

200 G DE SUCRE SEMOULE 



L’ancêtre du granité est né en Orient. C était 
à l'origine une boisson à base de fruits refroidie 
avec de la neige, Alexandre le Grand eut l'idée 
d’améliorer la recette en remplaçant la boisson 
par un mélange de fruits et de miel. 

La formule connut un immense succès dans 
l s Empire romain et toujours en Asie. 

Elle se perfectionna au long des siècles. 

Les granités sont des préparations glacées très 
rafraîchissantes, composées de jus de fruits 
ou de liquides aromatisés combinés à un sirop 
peu sucré. On peut également bloquer au froid 
un liquide sucré sans réaliser de sirop préalable, 
en faisant dissoudre du sucre dans le liquide 
tiédi. Quoi qu'il en soit, l'appareil est congelé 
puis réduit en paillettes, d’où son appellation. 
Les granités a l'alcool résultent d'un mélange 
d'eau et de spiritueux, généralement de liqueurs 
dont le taux de sucre est suffisamment élevé 
pour rendre inutile l’adjonction de sucre. Pour 
obtenir un granité parfait, mesurez sa densité : 
celle-ci doit être comprise entre 1 090 et 1 107, 
soit 12 ou 14 'Baumé. 



7. Répéter l'opération deux fois en respectant 8. Détailler en pâtons. 

les temps tle repos. 



C’est lors de la cuisson que l’eau contenue dans 
la détrempe et dans le beurre de tourage se transforme 
en vapeur et soulève chaque feuille de pâte, rendue 
imperméable par la fonte de la matière grasse. 

Une pâte feuilletée de qualité se caractérise par : 

— Sa légèreté, Cdloci résulte du bon développement 
des feuillets- 

— Sa friabilité. Elle esc conditionnée par la régularité 
des pliages successifs, 

— Son fondant ; cela esc fonction de la qualité 
des matières grasses sélectionnées. 

Il est important de retourner les abaisses après 
détai liage pour les déposer sur plaque avarie cuisson, 
afin de diminuer les risques d'ovalisation et 
de rétrécissement. 

Évitez de faire couler la dorure sur les bords 

des abaisses, car elle coagule à 80 ”C et empêche ainsi 

le feuilletage de se développer. 

Après cuisson, débarrasser sur grille afin d’éviter entre 
le produit et la plaque de cuisson toute condensation 
qui provoquerait le ramollissement de la pâte. 


9. Envelopper d r un film alimentaire et réserver au réfrigérateur. 

ÎO. À mesure de vos besoins, abaisser la pâte selon l'utilisation que vous 
voulez en faire, sachant qu'il faut la laisser reposer avant 
do la détailler et aussi avant de la cuire 


Pas- à -pas 


Pas-à-p as 



4 t Ajouter le café froid en mélangeant bien. 





Pas-à-p as 
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Sorbet à la fraise 


Ingrédients 


750 G 

DE PULPE DE FRAISE 

120 G 

DE SUCRE SEMOULE 

60 G 

DE GLUCOSE ATOMISÉ 

8 Cl 

d’eau 

3 G 

DE STABILISATEUR A SORBET 


On attribue aux Persans f invention du sorbet 
(shurbut à l’origine, mot qui a donné le nom 
anglais sherbet). À travers les Ottomans et 
les Moghol s, cette préparation glacée à base 
de jus de fruits sucrés se répandit dans tout 
rOrient (en Inde particulièrement) 
et en Occident à partir du XVII e siècle* Le sorbet 
a toujours évoqué une touche de raffinement. 

Au XDC siècle, aux États-LInis, on aimait 
présenter au cours des banquets des sorbets 
moulés en forme de fruits, ou des desserts 
présentés dans des coupes constituées de sorbet 
congelé, qu’il fallait déguster presque en même 
temps que leur contenu. 



1 , Peser et préparer tous les ingrédients. 


Pas-à-pas 


420 


Pour moules de 10 cm de 


diamètre et de 6,5 cm de hauteur 


Dessert 


Ingrédients 


Compter 2, 00 r. de crème de base 

POUR 1 Û CL DE BLANCS d'œUFS 
ET IOÛ G DE SUCRE. 

La crème de base 

2,5 CL DE LAIT ENTIER 

Ë G DF. POUDRE A CRÈME 

15 G DE FARINE 

50 G DE SUCRE 

50 G DE JAUNES d'œUFS 

Le biscuit à la cuillère 

1S0 G DE BLANCS D’ŒUFS 

IIO G DE SUCRE SEMOULE 

T 00 G DE JAUNES D*ŒUES 

65 G DE MaÏZENA 

65 G DE FARINE TYPE 45 



Arômes et garniture 


Préparation de la crème de base 


Montage et cuisson du soufflé 


BEURRE <QS) 

SUCRE SEMOULE (QS) 
SEGMENTS ü’o RANGE 
PELEE À VIF (QS) 
ZESTES D’ORANGE 

coNfrrs (QS) 

Grand Marnier {QS) 


Réaliser une crème pâtissière en mélangeant 
les jaunes d’œufs avec le sucre, la poudre à crème 
et la farine. Porter le lait à ébullition et le verser 
sur le mélange précédent, en remuant bien. 

Porter le loue à ébullition, débarrasser dans le bol 
d’un batteur et refroidir au batteur. Recouvrir 
d’un film alimentaire à même la surface 
de la crème et réserver au réfrigérateur* 

Confection du biscuit à la cuillère 

Tamiser ensemble la farine et la Maïzena. 

Monter (es blancs d’eeufs en neige et les serrer 
en y incorporant progressivement le sucre 
semoule. Incorporer délicatement les jaunes 
d’œufs à l'aide d’une Maryse, puis incorporer 
ta farine et la Maïzena tamisées. 

Coucher cet appareil sur plaque, le cuire jusqu'à 
coloration à 200 C à four ventilé, laisser 
refroidir sur une grille. 


Détailler le biscuit à la cuillère en disques 
de Ë cm de diamètre à l’aide d’un emporte-pièce, 
puis puncher ces disques avec le Grand Marnier. 
Réserver, 

Lisser la crème pâtissière au fouet et b faire 
légèrement tiédir. 

Beurrer les moules et tes chemiser de sucre 
semoule, l^cs retourner et les tapoter pour 
éliminer t'excèdent de sucre. 

Monter les blancs en neige en les serrant avec 
le sucre, les mélanger délicatement avec la crème 
pâtissière tiédie et lissée. Verser le mélange 
au tiers des moules et y introduire le biscuit 
punché- Finir de remplir les moules à ras bord. 
Du bout du doigt, lisser et dégager le bord 
du moule pour faciliter le développement. 

Cuire 12 minutes au four à 220 €. Servir chaud. 


au beurre 


Pour 6. kg de cookies environ 


Cookies 

de cacahuète 


Préparation de la pâte 

Travailler !e beurre avec le sd, ajourer le sucre 
puis !a farine tamisée avec la levure chimique. 
Incorporer les crufs, puis finir en incorporant 
le beurre de cacahuète. 


Cuisson des cookies 

Façonner des boudins réguliers de 4 cm 
de diamètre environ, les dérailler en franches 
de 1 cm d'épaisseur. Déposer les cookies 
sur une plaque et les faire cuire « saignants » 
au four a 200 'C. Laisser refroidir sur une grille. 


Ingrédients 


1,35 Kr " nE beurre en pommade 

9ÛO G DE SUCRE SEMOULE 

20 G DE SEL PIN 

12 ŒUFS ENTIERS 

1,8 KG DE FARINE I>E TYPE SS 

1,35 KG DE BEURR£ 

DE CACAHUÈTE 
900 G DF CASSONADE 

30 G DE LEVURE CHIMIQUE 



"etits fours 
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G 


irenoblois 


tN 


Ingrédients 


FÂTE SU CRÉÉ 

(QS, voir p, 508 ) 
FONDANT (QS) 

EXTRAIT DE CAFÉ (QS) 
GLUCOSE (QS, 25 % DU 
POIDS DE FONDANT) 
CERNEAUX DE NOIX (QS) 

L appareil au café 

300 G DE SUCRE SEMOULE 

40 CL DE CRÈME FLEURETTE 

20 G DE CAFÉ SOLUBLE 

50 G DE GLUCOSE 

200 G DE BEURRE 


Préparation des fonds de tartelette 

Abaisser la pâte sucrée à 2 mm et en garnir 
des moules à tartelette. Laisser reposer 
30 minutes au réfrigérateur. Cuire 10 minutes 
environ à 170 'C à four ventilé. Réserver au sec. 

Confection de l'appareil 

Faite chauffer le glucose à 60 "C et le garder 
à cette température. Faire cuire le sucre pour 
obtenir un caramel. Le déglacer avec la crème 
fleurette, le café soluble et le glucose chauffé. 
Cuire le tout à 110 'C et laisser refroidir. 

Faire mousser le beurre au fouet, 

en y incorporant peu à peu le caramel mou. 

Réserver à température ambiante. 



Finition 


Montage 


Garnir les fonds de tartelette 
de l'appareil au café disposé 
en dôme. Bloquer au réfrigérateur. 
Incorporer au fondant le quart 
de son poids de glucose et chauffer 
le tout à 40 C. Glacer 
les tartelettes de ce mélange. 
Décorer avec un cerneau de noix. 




Pas -à - pas 


© 

LH 



2, Mélanger Je lait, le sucre, tes Jaunes d'œufs 
et la vanille fendue et grattée. 



3, Porter le tout à 83 °C au bain-marie. 




4. Débarrasser et fouetter au batteur jusqu'à 
complet refroidissement, 

5. Monter la crème en chant N ïy. 


6. Incorporer délicatement la crème à l'appareil 
refroidi. 





7. Couler en cadre,, bloquer au froid et détailler selon vos besoins. 


Pas-à-pas 





ISÆontage 

Présentatio 


n 


Faire fondre et tiédir le flocage ivoire. En floquer 
les victarias au pistolet. Décorer de bâtonnets 
d’ananas, napper de nappage neutre tiédi 
et parsemer de zeste de citron vert râpé. 
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1 . Peser et préparer tous les ingrédients* 


Pas-à-pas 


Pas-à-pas 



2, Mélanger, selon la recette, lait, sucre, lait 
en poudre, crème fleurette, crème fraîche... 
et gousses de vanille fendues ainsi que leurs 
graines* 





3. Ajouter les jaunes d'œufs et, le cas échéant, 
sucres et/ou stabilisateur. 



4. Placer au batn-marie, 

5. Porter fous les ingrédients à 84 °C. La cuisson 
doit se faire à la nappe. 



6* Laisser maturer. 





î. Peser et préparer tous les ingrédients* 


Pas-à-pas 


Pas-à-pas 


echnologie de la glace 


Dénominations des types de fabrication 

Glaces aux œufs 
Crèmes glacées 
Sorbets 


Parfaits 


Granités 


Les matières premières 

Le lait 

Les produits laitiers contiennent trois éléments principaux qui sont : 

L’eau I 

_ . , , , , . „ , J 1 = pourcentage d’extrait sec du produit, 

L EDSL (extrait sec dégraissé du lait) I 


La matière grasse 


Laits 

Eau 

Matière grasse 

EDSL 

Extrait sec 

Lait entier 1 036 g 

BS % 

3,6 % 

8,4 % 

12 % 

Lait écrémé 1 035 g 

91 % 

0,06 % 

9,24 % 

9,30 % 


Les jaunes d'œufs 

Ingrédients indispensables des glaces * aux œufs »% ils facilitent le foisonnement des glaces 
et rendent celles-ci douces et légères. Le jaune d’œuf est un stabilisateur naturel. 


Composition : .50 % d’eau 

50 % d’extrait sec 


30 % de matière grasse 
10 % de lécithine 


Les sucres 

Le saccharose 
Le glucose atomise 
Le sucre inverti (Tritnoline) 
Le miel 


Le pouvoir sucrant est calculé par rapport au saccharose, qui est estimé à 100* 


Sucres 

Pouvoir sucrant en % 

Extrait sec en % 

Eau en % 

Sucre 

100 

100 


Glucose atomisé 

50 

95 

5 

Trimoline 

125 

7S 

22 

Miel 

135 
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Confection de la pâte 


Montage des biscuits 


Ingrédients 


60Û G DE BEURRE MOU 

30 O G DE SUCRE GLACE 

3 OO G DE JAUNES d'œUFS DURS 

6 OÛ G DE FARINE TAMISÉE 

300 G DE FÉCULE TAMISÉE 

La garniture 

MARMELADE DE CITRON 

(QS) 

SUCRE GLACE (QS) 


Passer les jaunes d’œufs au tamis fin, 

Bartre le beurre en crème. Ajouter le sucre glace, 
puis incorporer les jaunes d'œufs tamisés. 
Terminer par la farine et la fécule ; pétrir 
délicatement. Laisser reposer 30 minutes 
au réfrigérateur. 


Découpe et cuisson 

Abaisser la pâte à 2 mm. La détailler à l’aide 
d’un emporte-pièce cannelé de 5 cm de diamètre, 
puis retirer le centre de la moitié des biscuits 
à l’aide d'un emporte-pièce de taille inférieure 
(3 cm de diamètre). Faire cuire au four à 150 "C 
jusqu’à coloration. Réserver au sec» 


Après refroidissement complet, prendre 
les biscuits au centre non évidé ; les napper 
d T une couche de marmelade de citron en quantité 
suffisante. Saupoudrer les autres biscuits, 
ceux dont le centre a été évidé, de sucre glace. 

Recouvrir chaque biscuit garni de marmelade 
d'un autre biscuit garni de sucre glace en veillant 
bien à superposer les cannelures. Réserver au sec. 



Pas-à-pas 


Tableau de travail d'une glace 
Pesage et préparation d'hygiène 

Application 

Haute pasteurisation 

Basse pasteurisation 

Pasteurisation 

S4 C 

65 X 

Refroidissement 

4 X 

4 X 

Maturation 

4 X 

4 X 

Turbinage 

- 10 X 

- 10 C 

Stockage 

- 35 X 

- 35 ' C 

Mise en place, service 

- 15 X 

- 15 C 


IE est important que le refroidissement se fas.se le plus rapidement possible pour éviter le développement des germes. 


PASTEURISATION À 64 e C PASTEURISATION À 84 Ü C 





Les chocolats de couverture, les chocolats, ies cacaos en poudre et en pâte 



% de cacao total 

% de sucre 

% de MG totale 

% de cacao sec au kg 

Produits Valrbona 





Guanaja 

70,00 

30,00 

42,50 

27,50 

Caraïbe 

66, 00 

34,00 

40,60 

25,40 

Matifari 

64,00 

35,00 

40,00 

24,00 

Extra-bitter 

61,00 

39,00 

34,20 

26,80 

Caraque 

56,00 

44,00 

37,10 

18,90 

Chocolat La h o 





Extra-amer 

67,00 

33,00 

37,50 

29,50 

Produits Barry 





Fleur de cao 

70,00 

2930 

42,70 

27,30' 

Ultime 

70,00 

29,30 

42,70 

2730 

Favorite mi-amère 

5830 

41,1.0 

38,70 

19,60 

Extra-bitter 

64,70 

34,40 

40,30 

24,40 

Amère Concorde Lcndtre 

66,50 

32, S 0 

39,40 

27,10 

Favorite café* 

53,20 

41,90 

35,80 

17,40 

Favorite orange 

50,70 

48,70 

34,40 

16,30 

Blanc satin 


55,00 

30,50 

lait 14,50 

Pâte de cacao 





Grand caraque 

100,00 

00,00 

54,05 

45,95 

Poudre de cacao 





Plein arôme 

100,00 

00,00 

22,00 

78,00 

Chocolats Labo 





force noire 

50,00 

49,40 

27,30 

22,70 

Chocolat amer 

59,70 

39,70 

39,10 

27,60 

Produits Cal le haut 





738,30 

70,00 

30,00 

38,00 

32,00 


j!_J eùtivettiire- favorite cafa contient uil peu tftOittS de 5% rfi 1 tëfé- 


Le pourcentage de matières grasses est calculé sur le poids total, c'est-à-dire sucre compris, Par exemple, pour calculer le 
pourcentage en cacao sec de FEeur de cao : 70,00 % — 42,70 ~ 27,30 % de cacao sec. 


Pa s-à-pas 




6. Laisser reposer 5 minutes sur marbre huilé. 8. Mouler à 30 g en moule à bouchon. 

7. La pâte doit être élastique mais avoir 
de la tenue* 




9* Faire pousser à température ambiante jusqu'à 
ce que la pâte atteigne le haut du moule. 


Il}* Cuire au four à 180 °C jusqu'à coloration 
et laisser refroidir. 


1 ï. Réserver au sec. 


Pas-à-pas 




Pas-à-pas 




4. Reverser cette masse dans la masse chaude 
et mélanger de façon homogène afin d 'obtenir 
la température de travail idéale et 
la cristallisation totale des matières grasses* 



5. Travailler le chocolat selon vos besoins : 

- sur plaque chaude, 

- sur papier, 

- au cornet. 



6, Si vous respectez les courbes de température, votre chocolat sera toujours brillant et cassant* 


Pas-à- pas 





7. Répéter l'opération deux fois en respectant 8. Détailler en pâtons. 

les temps tle repos. 



C’est lors de la cuisson que l’eau contenue dans 
la détrempe et dans le beurre de tourage se transforme 
en vapeur et soulève chaque feuille de pâte, rendue 
imperméable par la fonte de la matière grasse. 

Une pâte feuilletée de qualité se caractérise par : 

— Sa légèreté, Cdloci résulte du bon développement 
des feuillets- 

— Sa friabilité. Elle esc conditionnée par la régularité 
des pliages successifs, 

— Son fondant ; cela esc fonction de la qualité 
des matières grasses sélectionnées. 

Il est important de retourner les abaisses après 
détai liage pour les déposer sur plaque avarie cuisson, 
afin de diminuer les risques d'ovalisation et 
de rétrécissement. 

Évitez de faire couler la dorure sur les bords 

des abaisses, car elle coagule à 80 ”C et empêche ainsi 

le feuilletage de se développer. 

Après cuisson, débarrasser sur grille afin d’éviter entre 
le produit et la plaque de cuisson toute condensation 
qui provoquerait le ramollissement de la pâte. 


9. Envelopper d r un film alimentaire et réserver au réfrigérateur. 

ÎO. À mesure de vos besoins, abaisser la pâte selon l'utilisation que vous 
voulez en faire, sachant qu'il faut la laisser reposer avant 
do la détailler et aussi avant de la cuire 


Pas- à -pas 


Piémontais 



Confection et cuisson de la pâte 

Mélanger délicatement tous les ingrédients 
en ajoutant la farine en dernier. Laisser reposer 
î heure au réfrigérateur. 

Abaisser à 5 mm d’épaisseur, marquer à l’aide 
d’tm rouleau cannelé à environ 4 mm du bord. 
Détailler ta pâte en carrés de 3 cm de coté. 

Les faire cuire à 170 C à four ventilé. 

Laisser refroidir sur une grille. 


Ingrédients 


La pâte 


300 G 

DE BEURRE MOU 

220 G 

DE SUCRE GLACE 

150 G 

DE FOUDRE DE NOISETTES 

60 G 

d’œuf ENTIER 

400 G 

DE FARINE 

I 

RINCÉE DE SEL 

LE ZESTE DE l/2 ORANGE 


La garniture 

GlANDUjA NOISETTE C QS > 
COUVERTURE LACTÉE 

(QS) 




bAontage 

Présentation 


Tempérer la couverture lactée ; 
la laisser durcir en une plaque fine 
et détailler celle-ci en feuillets carrés 
de 2 cm de cô té , 

Faire fondre et tempérer 
le g ianduja. S’en servir pour 
assembler et coller les biscuits, deux 
par deux. Ensuite, déposer 
une pointe de gianduja sur 
la surface de chaque biscuit et 
terminer en décorant d’un feuillet 
de chocolat au lait disposé 
en travers. Réserver 
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4. Reverser cette masse dans la masse chaude 
et mélanger de façon homogène afin d 'obtenir 
la température de travail idéale et 
la cristallisation totale des matières grasses* 



5. Travailler le chocolat selon vos besoins : 

- sur plaque chaude, 

- sur papier, 

- au cornet. 



6, Si vous respectez les courbes de température, votre chocolat sera toujours brillant et cassant* 


Pas-à- pas 




Pas-à-pas 


Tableau de travail d'une glace 
Pesage et préparation d'hygiène 

Application 

Haute pasteurisation 

Basse pasteurisation 

Pasteurisation 

S4 C 

65 X 

Refroidissement 

4 X 

4 X 

Maturation 

4 X 

4 X 

Turbinage 

- 10 X 

- 10 C 

Stockage 

- 35 X 

- 35 ' C 

Mise en place, service 

- 15 X 

- 15 C 


IE est important que le refroidissement se fas.se le plus rapidement possible pour éviter le développement des germes. 


PASTEURISATION À 64 e C PASTEURISATION À 84 Ü C 
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Densité des sirops de sucre en degrés Baumé, 
avec le densimètre et en degrés centigrades 


J 




Ces données de mesure de densité sont fondées sur un sirop Ces données sont fondées sur un sirop euit au-delà 
arrêté dés l'ébullition. de l’ébullition, en utilisant un sirop à 25 ’Baumc, 


Degrés Baume 

Densité 

Eau 

Sucre 

30 

1 262 

1 litre 

J, 35 kg 

25 

1 209 

1 litre 

| 

i tg 

23 

1 189 

J litre 

9QÜ g 

22 

\ 179 

1 litre 

800 g 

17 

1 133 

1 litre 

700 ÿ. 

16 

{ 124 

1 litre 

600 g 


Degrés Baume 

Densité 

Degrés centigrades 

30 

I 262 

100 

33 

1 296 

103 

34 

1 308 

104 

35 

1319 

105 

38 

J 357 

107 

40 

1 383 

110 


Que l’on parle de densité, mesurée avec le densimètre gradué 
de 10U0 à 1500, ou de degrés Baume, mesurés avec 
l'aréomètre (appareil inventé par le chimiste français Baume, 
qui l'adapta au sucre en le graduant de 0' à 40 ), on fait 
toujours référence a une valeur permettant de déterminer 
la concentration de sucre dans un liquide. 

Le fonctionnement et l 'utilisation de ces appareils sont 
équivalents. 

Le densimètre ressemble à Lin thermomètre donc une 
des extrémités contient des billes de plomb. Il s’enfonce plus 
ou moins profondément dans le sirop selon la quantité 
de sucre contenue dans l’eau. Plus la solution est sucrée, 
moins le densimètre s'enfonce. Si on le plonge simplement 
dans de I eau, la graduation affleurant à la surface de celle-ci 
sera 1000 ou 0. 

Au-delà de 1 10 C T la concentration en sucre esc telle qu’il est 
impossible de mesurer la densité du sirop, La densité 
s'exprime alors en degrés centigrades : on parle de cuisson 
du sucre (voir le tableau de cuisson du sucre, page 546). 

Comme il n'est pas si simple de bien déterminer la cuisson 
d'un sirop de sucre, il est important de bien respecter 
les quantités et les appoints de cuisson, car de nombreux 
paramètres peuvent la modifier : 

- la qualité du sucre ; 

- son origine et sa pureté ; 

- son acidité (observer la présence de mousse lors 
de la cuisson du sucre) ; 

- le degré d'hygrométrie et la pression atmosphérique ; 

- le matériel de cuisson (cuivre, acier inoxydable..,) ; 

- la quantité de sucre traitée ; 

- le mode de cuisson (induction, vitrocéramique, gaz.,.) ; 

- la puissance et la rapidité de cuisson. 

Tous ces facteurs n’influencent pas la cuisson en même temps 
et de même façon, mais sachez qu’ils peuvent y apporter 
certaines modifications. Soyez donc vigilant ! 






Fruits 


Abricot 


Ü, < 


g 

O 


o 

2 



Ananas 


Disponible tonie l'armée 


Ananas Victoria Disponible toute Vannée 



Banane 


Disponible toute Vannée 


Cassis 



Citron vert 


Disponible toute l’année 


Clémentine 


Coing 


Figue 


Fraise 


Fraise des bois 


Framboise 


Fruit DE LA passion Disponible toute Vannée 


Groseille 


Kiwi 


Disponible toute l’année 


Mangue 


Disponible toute l’année 


Melon 


Mirabelle 


Mûre 


Myrtille 


Nectarine 



Noix de coco 


Disponible toute l’an née 


Orange 


Disponible toute l’année 


Pamplemousse 


Disponible toute l’année 


Papaye 


Disponible toute l’année 


Pastèque 


Pêche 


Poire 


Disponible toute tannée 



Pomme 


Disponible toute Vannée 


Prune 


Raisin 


Reine-claude 


Rhubarbe 


Calendrier des fruits 
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Land 


lais 


Ingrédients 


Coques rondes 

DE CHOCOLAT AU tAJT 

(QS, voir p. 466) 

La ganache au miel 

30 CL DE CRÈME FLEURETTE 

ZOO G DE MIEL 

55 O G DE COUVERTURE NOIRE 

400 O DE COUVERTURE LAIT 

50 DE BEURRE 

La mousse au chocolat au lait 

T LITRE DE CRÈME FLEURETTE 

750 G DE COUVERTURE LAIT 

La garniture 

MIEL LIQUIDE (QS) 
GLAÇAGE AU IAIT (QS) 
PIGNONS DE PIN SABLÉS 
AU SUCRE 

(QS, voir P- 134 ) 


Préparation de la ganache au miel 

Pasteuriser la crème fleurette avec le miel : 
l'opération consiste à porter le tout brièvement 
à une température élevée* sans ébullition (de 60 
à 90' C), afin de détruire les micro-organismes. 

Verser ce mélange sur le chocolat haché et 
le beurre coupé en petits morceaux. Mélanger 
jusqu'à obtention d’une masse homogène 
et réserver à température ambiante. En vue 
du montage* introduire la ganache dans 
une poche à douille lisse et en garnir les coques 
en chocolat aux trois quarts de la hauteur. 
Réserver au réfrigérateur. 


Préparation de la mousse 
au chocolat au lait 

Monter la crème fleurette en chantilly. Faire 
fondre le chocolat. Lorsqu'il est bien chaud, 
le verser sur la crème. Mélanger afin d'obtenir 
une mousse homogène, La réserver à température 
ambiante. La mousse, une fois réalisée* sera 
Utilisée directement. 




Pignons sablés 

Mousse 
de chocolat 
au Fait 


Coque ronde 
de chocolat 
au lait 


Glaçage 
au lait 

Ganache 
au miel 

Miel 

liquide 



09 L 




jarféthodes que celles 
pasteurisé, il peut être 


fleurent s 

■ forme dite « rénovée » 
f j/ssembh ge de beurre et 
bj. sel, le tout malaxe et 
;< :ond i tlonnédse Ion les 


ithôd^rrfi 

diffuse. Il 


mtr eprrse- - qui - 


il est soumis à des contrôles 
réguliers à la suite d 
il recevra sa i 
de LL 


Mousse de 


.vicaisse au lait 


À LA TEMPÉRATURE DE 13 °C APRES 
PASTEURISATION ET MATURATION. 

Le beurre venant du lait, c’est 
à celui-ci que l’on doit 
ses princi R a] f i ft . S fl ( ]^t|q f j^jjues_ 
gustatives et odorantes. 

Le beurre est vendu en plusieurs 
catégories : 


Décor de dwcotort 
feuillet* noir e-l lait 


Praliné ieuilletine 


Beurre salé ou demi-sel : 
il contient entre 1 et 3 g de sel 
par 100 g ; il servait autrefois 
à conserver le beurre plus 
longtemps, aujourd’hui il est 
commercialisé afin que soit 
offert aux consommateurs 


Beurre fermier : fabriqué de 
façon artisanale, il n’a subi aucun 
traitemenD^ffVlri^^gnltÜjrfîemelSn choix supplémentaire, 
toutes les qualités .du .lait. Vendu Vous trouverez également 

rl i: lI.i ln>iil W-- J' 1 : 111 .''. .1 


en motte, fjjftk mi -i- du . , 

sa région, |ave.eiLrdlnfrE^^ quarts-beu^rçs*, des beurres 

de crème '■ ^^^i* raüégâ&.pti llightrainsi que 

iL'.iJd cinL. U nmnL T m ■ I -r> -adés i^d’àlifé^-'lditières à ta; 

Beurre pàfetéüH 1 ^ 1 ': 'Weurre ou à teneur lipidique réduil 

produit enlaiterie industrielle, impropres à la cuisson, car 
agréée à contenant trop d’eau, ils n’ 

provenanttdefiléÿii'wa dUfeefsièlSi btcmcA^ailleurs du beurre que 1’ 
à l’aide der-ferments industriels. 


1 dèi'dëMmétiïi'él!; des trois- 

SK au CSJfJIKt TMl’iÜICe. t 


c A I ÜUÏIL'I l'f. U-L'lfV. LUÜ*. llTI l-.Jil''. l'U! V SU l dJAfl. u ;i L ' d. I UJ4- -, , 

Son goût y^.^% r l.^ lW j:hpdf l(,nve SS |,et de 

de fabrication,; ,3i i - L , : ,, , <r ilhi-L- 1 .ffiarLiLlSi’QKyde et s’imprègne 

sa qualité ^ijCr.plpj.qlogiqqe s ell^ , ^rapidqrqeflj;,,<^es -pleurs 
est indéniablie.iiLeis menfiions. . . u -. i environnamte^A£hoisissez-k 


Conservez tout beurre ; 

V Jlju tïUiit- \,\ 'nliUp, 


fin » et <Ls 1 Mfi L'-nbfltbti- 
aucune valeur et ne sont pas 
gage de qualité. 

Beurre AOC : il est élaboré 
à partir de laits provenant 
de régions circonscrites et à l’aide 
de ferments naturels ; sa saveur 
s’en ressent et son goût est plus 
raffiné. Quatre régions sont 
à retenir : Isigny, Charentes, 
Charentes-Poitou et Deux-Sèvres. 
Ces beurres ne représentent qu’un 
dixième de la production française. 

Beurre laitier : beurre fabriqué 
dans une laiterie et non dans une 
entreprise industrielle agréée, 


les critères suivants : odeur 
et fraîche, saveur agréable, 
couleur uniforme, texture f 
sans suintement d’eau et sa 
grain lors de sa fonte. 

Le beurre clarifié est un be 
chauffé jusqu’à séparation < 
la matière grasse et des * 
des résidus de caséine, etc 
filtré. Il est utilisé pour la 
de certains aliments sans 
noircissement, car son degi 
de combustion est beaucor 
élevé que celui du beurre. 
En Inde, c’est une 
alimentaire sacrée aux pom 
médicinaux et diététiques. 


DE CAFE 

"TANT ! Selon 
urs méthodes 
dkioftnement, 


leur 

de < 

leurs degrés de torréfaction 
et les mélanges réalisés par 
les négociants, il en existe 
une infinité, possédant chacun 
leurs caractéristiques gustatives. 


Crumbls 
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n o Bah ch 

ci se conte: 
.^jdAbyssïi 


jc^riséW 
jgükur 1 
e à$ioisiss] 


enori 


L’arabica, aux grains bleu-vert, 
longs et aplatis, est pauvre 
en caféine. Il est aussi le moins 
torréfié et possède ses grands 
crus : ceux du Honduras, 
du Costa-Rica, de Colombie 
et du Brésil. 

Le robusta, aux grains ronds, 
petits et courts, est plus riche 
en caféine que l’arabica, ce qui 
lui donne son amertume. Il est 
aussi de couleur plus foncée 
car il est torréfié intensément. 

Il provient des Philippines 
et surtout d’Afrique. Il est 
de moindre valeur que l’arabica 
et ses arômes sont moins fins. 
C’est le « petit noir » 
des comptoirs. 

Le moka, variété d’arabica aux 
grains bombés et arrondis, 
originaire d Arabie, est l’ancêtre ■ 
de tous les cafés. Alors que 
le caféier a besoin d’un climat • 


Les douces : 
bigarreau, burlat, napoléon 
et cœur-de-pigeon. 

Les acides : 
généralement, griotte 
et montmorency. 

Les anglaisés, qui, comme leur 
nom ne l’indique pas, sont 
cultivées en France et utilisées 
pour la fabrication des eaux-de- 


subtils et suaves. Il a 
et onéreux. 

Caramel 

Voir Sucre. 

Châtaigne 

Voir Marron. 


Cerise 

Acidulées, aigrelettes, 

ODORANTES, SUCRÉES, FONDANTES, 
CROQUANTES, DOUCES 

ou charnues, elles sont trois 
variétés à occuper les mois 
d’avril, mai, juin, juillet et août : 
le temps des cerises ! 


,, de la vanille 
it, quantité 
de la lécithine 
de soja Ihortiogénéisant 
sans lequel le chocolat se '* 
dissocierait). La masse obtenue 
porte le nom de chocolat 
de couverture, noir ou fondant. 

( 3 l^MBBBHimum de beurre 
de cacao). 

En y ajoutant du lait en poudre, 
on obtient du chocolat 
de couverture lacté ou au lait 
(25 % au minimum de beurre 
de cacao et 20 % au minimum 
de poudre de lait). 


Le chocolat blanc, couverture 
ivoire ou masse blanche, est 
le résultat d’un mélange de 
beurre de cacao, de poudre de 
lait et de sucre. Il ne contient 
pas de pâte de cacao. Son goût 
chocolaté ne provient que du 
beurre de cacao (20 % au 
minimum de beurre de cacao et 
14 % au minimum de poudre 
de lait). 

Selon la variété, la provenance, 
le traitement et les assemblages 
de fèves, il est possible de 
trouver plusieurs sortes de 
chocolats aux goûts, aux parfums 
et à la force caractéristiques. 

Ils se différencient également 
entre eux par leur pourcentage 
en beurre de cacao. Sachez que 
le taux de celui-ci comprend 
le beurre de cacao contenu dans 
les fèves plus celui ajouté lors 
de la fabrication. 

Celle-ci joue un rôle important 
dans lajaualité d’un chocolat : 

' ^jj^omme la torréfaction 
persans oublier la 
édients ajoutés, 
fe;t le lait en 
r»nt essentielles 
s. 

chocolat riche en 
SFacao lorsqu’il s’agit 
de chocolat fondant, avec 


X 



ases 


'clfî'on vert, petit, luisant et Rétro uvez-la sous diverses 

,remeüx au càfé enes 


une quantité appréciable de lait 
en poudre (entre 30 et 40 %) 
pour le chocolat au lait et ivoire, 
mais ne dépassez pas les jfflBffi&sont importés du 

de sucre. Conservez-le dgahayon citron vert 

un endroit sec et tempéré, J ’ u ' : ‘ ~ r '—' A 


nombreuses sous-especes. 


et évitez-lui les changements 
bfUjiflues de t^p^afiir^sous 
peine de le voir blanchir. 

Citron 

Originaire de l’Inde, mais 
cuLTivp|i^g E l’Euro pe 

et en Californie, il est 

LE PARFAIT ALLIÉ DE NOMBREUSES 
PRÉPARATIONS OU SOn goût 

HtfiFn ll'ibl’fïl' 1 ItëVfné^àVis jamais 111 
.. -agresser, ,Qn Je trouve tout 


d’Afrique et des Caraïbes, dit 
« citron à punch », possède 
un arôme intense. C’est de toute 
façon un fruit tropical très 
précieux, dont le parfum 
envoûtant s’accorde parfaitement 
avec celui de nombreux autres 
ingrédients. Son accord avec 
la noix de coco est légendaire. 

Il faut le choisir à peau fine, 
brillante et souple. Les citrons 
verts durs ne contiennent 
pas de jus. 


Crème crue fermière : 

savoureuse, elle ne se conserve 
que très peu de temps, car 
elle n’a subi ni stérilisation 
ni pasteurisation. 

Crème pasteurisée : pour 
l’obtenir, on a chauffé le lait 
à 70 °C puis on l’a ensemencé 
de ferments lactiques qui lui 
donnent goût et consistance. 


— m dite de Jo 

( t Ml lUt IH >M iW 
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B 

4.SO c 


in 51ILTU 
IAUNK d'iEUFS 

in crème pdueitlt 


Vil i \ nu i >11 1 iltjSi 

Crème JE CHDWLAT 

1 OUR MERITER CETTE 


I. orner 
le sucre |i 

LUIIL 


Le crémeunt au café 


50 CL DC LUT 

,40 G D>,E C.fiFÏ. BROYE 

J h ihl ï Ai I feOUhRiLE 

hn d D^BCTRAiT lu i 

lO JAUNE* D lEUF* 

cj de Mitais 

4 FEI1L1.ES ni CE LATINE 

B 60 G DS CRÈME FOUETTÉE 

iOO G DE CHOCOLAT AU CAFÉ 
(cÛCVlITniRi BrLAAHJA 
W El 5*1 C.rARjL EN FEUILLE 

soi im. Rhodoïd 

I T t Ail LÉ I N LOVRAIR 


Crème UHT : stérilisée 
à ultrahaute température, elle est 

ngue conservation. .. 

f S creme anglaise allégée 

Crème liquidée : également 
4§,longuÇ q^nserjvat^on, . , , 

<t<amposé«iide .kulvc.t Et î LT Tl,' I LT |ji LIlIVSLMli 

1 i- 1 de stâbiHsartt, 1 et :ne supporté 1 ■ 1 ■ 1 

;iu IndLtL'iK ■ jiifiLi^ L ltl^ml Iuu'.'IIlv. \ 1 ': >li]çt 

La le produit D q lïT p .1 I i,n Jn \ 1 p ,i n i,tti B '. 1 cüfé ct hkAjuer au oofigélaisur. 

ioü c COÎ iffÈll{kéF[Ml I î 4 f^ UM 3° G Crème fleurette : légère, 

DE ^AXJÈRE pour ioo 1 £0Ï% 

«» G ET exclusivement ^ ^emati^^rasse * dl^jiei^être , , 

Jü ir DE , ItA,T “ www i est obtenu^" ou pasteurisée et se prcœ^' 1 ,' l '."|" r , ULrt . 

selon un procédé de ^ jusqu* làitJt&ukesi lësiiUtiHsadons. iGirup^rcr k- m 
La hdLcentrifugationiiqur la ramene au* tllé'n'é së l, tôiftseî l vè qu^^tois 1 i:K l,r 
centre de la cuve dans laquellb ; % " nk ‘ nr ‘ ! -'tT 1 - 1 ' 
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le lait^a été porté à 45 °C. Offrira imupcr 1rs fcuilk - A ^danm.- Ljtu k|i.K- iiinuu.^ 

obtiçnt^^de_la..çrèmc dite 1 ^ ■' lr : ■ | 6rêlTl(!i^Ü-bïe: ir hW ,,rtT a JU C * ŸÛ 

_ 2* i» i ■ „ i x refn»dir au batteur AfrxjiJl AR'UUff Li aê-itie r^uettêe. 


no « cru< în Wc l’objet 


pu»b r 

r»nv IM . ■iîirf'in^fiViThtL»iirtTP''.-1 1 l Wfrfl MhTT.r :■,! r 

d aucun .traitement. thermique, | „ ,,,, : A ï<è §| ,r i.çhq , Æ o. ff L : .1, L r,m L 

GIIANaJA 


Dres. 


'ssage 


Le sabayon au mjmlü 

3a_5 G DE JAUNES l/ciUFS 

1 15 G DE SCCRE 

H3 C DE FA RI N F 

îeau long deJlanraée^iüS forme 
diverses' variétés plus ou 
moins acidulées et jutauses^ . 
toujours d’une belle cotffeAb 1 1 '' 7 '' 
soutenue et vive avec une peau 

qui doit être lisse, jam^i^ ,,,. c-arrée, dnstremq baîorm^ts 

grumeleuse. l/c . , rjiT,*rj^r-rt t . -i«r i i r y taiTH.irirtftli 

Sachez qu’un citron r mdFmtâvSP ■ ,i ■ tompêmUnv ambiartiK 
juteux qu’un citron obtong, que 

certains citrons se tiefflffiflP ? * 1 

, , r . i rjtvtit.uuï Uitf d tafe gwfLV lit- sabayon 

mieux lors du confisagÊ^teL llfi L . m w mtXMdtwr 

le citron de Menton, et, que m poîtJrr 

certaines variétés ne possèdent 
pas de pépins. 


r ’ li* il 

fermentee, pastcunseç, elle est, . 
ttèsi,richqi. en. n^atiête. grasse, L( .■ 

^ërnœe 4ü i - bip. 45 1 ^ >. pr i ll^ Jl dsocoki noir 
■ ■ ■ TbtitéS leS ëfèttibs' Se 'ÇQhSérVeîit 

t 1 s.* k', > ■ .1 » ■, • i ilf-lô- or' 

au réfrigérateur entre 4 et 8 C. 

Cunk'PfcwiuriLpfâ^fei^rheUUc làTl40s%Jd 

m... de matière grasse, offrez vous 

.VU uiipLr I üu\ ttà niii.nri.hLia Ul l'JI tl ili Lxiiil m.ini 

-, sj ( 1,1 .erçw .dçs, c^îTie^r^.^irtp,^-, L -, 
ni n. fr .-à .posséder une AOC, la crème 
d’ïsigny, la plus onctueuse et 

Cûnfehiwflilifeittei caft' 

à sa saveur un rien aigrelette. 

Müïittf Iln WncK>u\LX- lé sulti’. puLv înLïirp ir\ r L mictl’ 
glacf vi h Mary sc. AjîouEi.'T le café, introduire; Jatih uiu [RiJk- 

LL lIlMIiNl' II-, SL' Et iJÊpÂïU.T il llk'l.lll^r t'H bjlimikL'LN MIT 

tint- plîikjue garnie lIc papier iuÜwisé. Faire cuire au fmir 
j. J 00 C K? min crnimn. 

Pré parai Son de Sa sauce au cacao amer 

PiirLer :i ehullilum LnLis les iu^reLlu.’u1s lL' In vniiieL' .iu L'.iL.in 
amer en remuant v ÜMer h réserver au [R-lIl-. 
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Avant-propos 


poivre long : fruit entier 

\al) de la 
;t récolté 


Épices 



de hacher, de concasser, 

J d’écraser les quantités requises d’un arbre indien ( 
j juste au moment de vous famille du poivrier; 

j en servir, les saveurs n’en seront vivant d’êtte-'tompli 

f que plus riches et plus subtiles! * ^tt séché jusqu’à de 
'Ge-nservez-Ies dans des récipients jjll possède une savi 

et puissante. 



herméü4iU£ài et à 
'humidité.- mÊf 

Cannelléflficorce d’arbustes 
de l^fan-ÎW^es lataracées. Cette 
ecorce c P ëtachèe^ de l’arbuste 
puis découpée en fines lanières 
qui s’enroulent sur ajles-mêmes 
en séchant. Sa récolte est 
bisannuelle. La cannelle 
de Ceylan est plus claire et plus 
friable que celle de Chine ou 
du Viêt-nam, qu’on appelle 
egalement casse. La meilleure 
<4npi<|ije fljtfvggrf |d’I,n<jlobç#t (j [ 



Réglisse : c’est une i 
épices purement éccÉ 
elle a toujours -étd très appr Jeq 
en France^ Son pouvoir sucent 
est très prononcé, ef elle' enfle 
depuis Longtemps dans 
la composition de nombreuses 
boistom et pe confiseries 
que con laissent bien les. enfants. 
Le sel ( st leiseur^opdiJient 
minéral ajouté aux àlimlnts. 
Raffin| pu non, il peut être 
&î<bfrijPtïe souterraine — c’est 


, .Noix de muscade : graine-fruit , !f sel fin > d ’ ün bla « c “ a “ lé i 


l^LLES PROVIENNENT DU MON] 
VÉGÉTAL ET NOUS SERVENT 
À AROMATISER, À PARFUMER 
ET À REHAUSSER LE GOÛT 


uqi^usçacup, ^ ^riicüiiéf sâufldMüi' de l’iode’ 

— c est le sel de mer, en cristaux 
1 ’'âttc WùMprtèÿ ïÿdè'tftS^griS 1 ll ' ,u 
l! ■ , ' i '' 6 Vro^‘sëIbfi la'i 5 roWhafi'ce. i ;- :l 

II' ek' ! tbmmercialise' tel qu’il est 

../Tl le .; Thi me lu 

i 3 U !ii 

„ rul 1UI ^ W111H » | y. v „ fK m b., 
marines. La fleur de sel (pellicule 


aléatoires. Respectez les dosef 
indiquées et évitez les 


plutôt 

EVmmmSW. 

I . T.. . qp parfup},,,., L 

leurs .1 1 * btisscur.jj'ai anjjrss le mi >,• j 

I i j l r dei jty noix* 1 Celleki.idoit .être . 1 1 l- C 

ie 11 c 1 m r SGchée^dnux mbisVbfin I Lu .1 - , qi 1 i ..I 't mrr. 1 ■ n ■ re ^1 uiutit . 

l'h iw -.idc 1 renforcer '-son 1 ar omê'. (b 1 1 li ‘ qui, s f r mann >i_lk\ 

m’u(K donné des repen.-- que je n ai jamais 
• D ^in> te Giroifleîi.:xbbut©n'floral séché 

de l’arbre appelé. giroflier, i\ $oit sel blanc., que J’pn.iP^fe 

rigueur êObi n.Qftiv^Çii.çl|O.U-^ ifeà'iiodPlfe: su hi 1 II té !■.- 1 

caractéristique-. J1 possède unp ■ possède-, qiuandelJe est. encore 

I humide, un© qdeur.idei.violette. - 
-Lé. seL die Guérande-e strie. seul du 
à 1 être' gratifié 1 ' d’üiflr label rouge .»■ st 


DES ALIMENTS. Elles sont utilisé, .-'^aveuritrès piquante «fcpbssèck.-. 
de façons diverses mais jamais u ' VêVtUé-'atirigeptlqiSes-, • 111 

Respectez les dose!? 1 ' !' antiophtalmiques. 


gi par I amour tk-s i 


simple 


y Au CL.ntGingeimbmi^dthizqui.e nqueux, . 
associations douteuses ou celles ori jnaire de$ Indes . de Malaisie 

dont vous ne maîtrisez pas à la peau grè g e . 

le résultat, au risque de masquer,, 4^ t«» ,, , , , 

de modifier ou de détruire ^ flbrcuSL . posbèdeluIlle j, , 

la saveur des ingrédients entrant totE , es 

d^^paranon^^le^,^ rhl - 70mM . 1™. |- slm L iK , 

m.lkré son 


Wif aitàsi'Hèi'b'es- àrfefittitiqiiài' 
r ët' Vanille: i, " M m LIEI P eî P™* 


rhizomes, dits « trois-doigts », 

e es sont ajoutées. ^ hn-mmapont petits^otuvenidas sbus 
Preferez-les entières plutôt qu <1 
déjà moulues, car dans ce 


dernier cas elles peuvent êtile ~ 
additionnées de son. Elles 
conservent en outre leurs arômes 
beaucoup moins longtemps.® 
Prenez le temps de moudre JB I 


dunnyma 
cnl:iH< 1 


4 -si difficile Je comprimer en 
ênements extraordinaires. 

ers lt miiK Icc cuisiniers 
u ru] ne en particulier un 
iinrn 
rê, » 


talent : h.-in 



rarement, vous pou 
du gingenibjt vert, £-e£t-à-dire 
non parvÆu^l maturité. 

Sa coulj^H^Undm^^gâ de 
rose et sa saveur est plus-douce. 



Grand 
de- 


e fli^de ou tamisée. 



3e 

tiéjQirj 

On peut également se procurer 
de la farine de seigle, dorge, 
d’épeautre (et de diverses autres 
formes de blés primitifs), 
d’avoine, de maïs, etc. 


Figfcte? 


hilde de l’Eczotais 


de la peau, signe de fraîcheur 
incomparable. Si ce n’est pas 
le cas, évitez-les, car elles seront 
trop fermes et de saveur âcre. 

Flasques, elles sont trop mûres 
et risquent la fermentation. 

Fraise 

d’Alain Ducassfe 


J eatv François Revd 





On désigne par ce mot 

LE RÉSULTAT DE LA MOUTURE 
DE GRAINS DE BLÉ OU DE FROMENT. 

Si le résultat provient d’un autre 
grain, la nature de ce dernier 
doit alors être spécifiée : farine 
de seigle, farine de sarrasin... 

On détermine la qualité d’une 
farine par son taux d’extraction, 
c’est-à-dire par la quantité de 
matière restant après mouture, et 
par son taux de cendres : après 
calcination, on pèse la quantité 
de matière restante. Moins il y 
en a, plus la farine est pure. 

Son odeur et sa saveur, légères et 
caractéristiques, sont des critères 
plus simples à constater. 

Sa texture peut être granuleusi 
dite ronde, ou très fine, dite 
plate ; veillez toutefois à ce 
qu’elle ne soit pas impalpable, 
car elle n’absorberait pas 
assez d’eau. 

On trouve sur le marché 
plusieurs sortes de farines : 
Farine ordinaire. 

Farine supérieure, extraite 
de blés sélectionnés. 


n 


Les Éditions 
d'Alain Du casse 


CFS 


WÊÿÊMïé s LES aÆ^/es à 

B:\t l’hivfr. IclhieuxJ 
F ^ Æ loisir en pleiné j. M 
B" est à dire en été 
Uses, sucrées, d’une 
coulgp^vive, juteuses et sans— 
^^^Einrissure. àWc un pédoijgP 
Bn vert. Elles feont de fora fifif 
Batailles et de saveurs 
IjBérenies selon les Aarkçés 
Msees. Il est difficile 
^"ïjn choix. Nos prefér»aS 
néanmoins la gariguet ta B 
des bois et la grosse fij» 

Fraise des bo ij 


l|H y 

Blanches, noires ou viei 
trois uu|rts des figues fn 
commercialisées 
en France provienne n't de m 
Provence. Elles sont disponible 
entre juin et octobre. Idc dente 
elles sont tendres sous la 
pression du doigt, leur peau o 
veloutée. Iî est facile de voir 
quand J’ es sont go a ■ 
de sucre : leur pe«u se a 
et dégagé un loger parf 
ressemblant à celui de la 
cannelle. Lors®c la c<Bp? ^ 
un suc L iteux s'écoule 

. 
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barre chocolatée 


Pour cadres taille basse 40 x 


Coup de Spoon 


îel 


60 cm 


d^llteurs 

Ingrédiemï 


I_ej LmuHtilknl 

joo g PEcwvRnnæ ijiit 
7W y DR Rlï- SiXiFMl 
r,çflo kcj. pi rUüNË 

la crème nougat-mk-l 

lÿZ' G PE JjH'NE* d'œüFI 

4 DO C DE MIEL 

Trio Ci DE. gélatine 

H CO g DI l-ÂLï ni. NOUGAT 

+ ZO CL DE CRÈME 
muntrni 

1,5 a. pi- crème PLEumrri 
tk montem) 

La muijsst de chomlat nu bit 

1,3 MJ DE CRÈME FLEURI - ! TE 

1,2 KG DE COCVERTUEE LAIT 

Le glaça^ au caramel 
i kc de sucre 

T pris LL' nu. DE CRÈME FLEURETTE 
ftjD 0 DE frl.Uf.OAF. 

I 5 & C DF IHJRftl 

5DO G DE CUL-VERTU RE LATT 

IG FEUILLES DE GÉLATINE 

La garniture 


Préparation du glaçage 

O^nL'asser b ÇHUJvrrture bit. Faire rremppr 
les feuilles de gébune dans de l'eau froide. 

Potier il Ébullition lu crème flcuifciEL- avec 
le beurre er le gluco^. Fure fouine le sucre 

j 3L-C. LùriC|UL r tidüi-d Lkvient tajumtJ, y vltm.t 

le mêluige crème-beurre-glucose. Cuire Le tout 
■1 lOd -C. puis retirer du frn . -■\jouteT sdor s 
b couvert un: lu.iL CüneaiiCc cl Ltx f lui IL s 
de gélatine étonnées. Bien mélanger et réserver 
an frais. 


Préparation du croustillant 

Faire tundir b cnmtwr Lut. V incorporer 

le praliné, puis II ti j . xlhiJJIl:. (. .LimmimLirr 
le montage de l'entremets en abaissant J bp pure il 
lti >usi il l.i " r à laide d'un renibau entre deux 
frmilScs de papier à une épaisseur régulière 
de I cm- Bloquer,. puis déposer l'abaisse dans 

le e.idr-i:. l: rè.'iervET au fms. 


Préparation d« U crème 
nougat-miel 

Faire tremper les feuilles de gélatine dans 
de Trau froide- 

Réunir Les jaunea d'eeufs dans iul batteur. 

Potier le mkl à ébullition, puis le verser sur 

I es |; lui ll' k d'ixufv pLiufant It bottait. ftiim mn citer 

L'ensemble. 

Détendre b pâte de nougat avec les 20 d 
de ltl'jTIu" fleurette. Mnoiter lç reste de b crème- 

Incorporer à h pare À bombe, dans le barreur, 
b gûlnLmu TOjntdliL- et fondue, Incurptirer ensuite 
la pâte de nougat, er enfin, dêlkareukciiL, 
la crime montée, 

Remplir a moitié les cadres de crème jniicL 
nouftjrt, bloquer au frnid, 


Glaçage 

Présentation 



■ «in i s al. »■ i Préparation de la mousse 

■ QS.L VOIR r. 134 . % 

cuumel .;qs;i de chocolat au lait 

Nicmltfr b trèntL FlLUJLttL:. Fan 1 !; Fundrr 
b couverture bit, puis y incorporer b crème 
montée- Finir de rempllï Le cadre avec cet 
appareil. Lisser tC Mu-pifr au friiLd. 


Tempérer le g^ç'n^. DêlaÜler te contenu 
du s-jdr*' c?T éwmFS rettiWg a&u'res de 4 x i'C 1 L'ttJ. 
PiïrichTit'.r Jés (ktrtti de piijçisrum .'mlttêa. N'jppi v r 
de glaçage tempéré la batte de chmolai ait miel 
mirtne dure et fc* déUrî fttiihle h Ift itK.f 

Servit frais, décoré de caramel filé. 


Lille peau lisse CT iwq^Tjntc. On en 
utilise la pulpe parfumée, passée 
au chinois* ainsi que les graines, 
[.a goyave possède elle aussi 
un arôme unique, si Ion faix 
^tjstraclEnn Je ses multiples 
peins pépins niches dans fa chair. 
On S’utilise le plus souvent en 
ccKilis en pâî-c cm eu confiture. 
Voit aussi Ananas, Banane, Noix 
Je Cücq. 

Fruits rouges 

O UT RE L l:':! EKArSK'i I I l>-S 
PRAGUOISES (VOUÏ CES TE R. AIES?, 

UN DÉSIGNE SOUS CETTE APECLIATIOM 
LES ütiTfàÈ l'FTIÎS PKUlfS DE E.'kït, 
qui ne sont d'ailleurs pas ECUs 
muges : groseilles muges ou 
blanches* mûres, cassis, myrtilles, 
ce plus rarement airelles,. 

La can nebcrgc. I ai relie 
américaine, usl un fruit d'hiver. 

Fruits secs 



Obtenus par déshydratation 

NAÏL.'RL-.LE J- (fcll SOLEIL) OU 
■un u :-: ikiii i n h':\m ! uU 
EN ÉTUVE DF DESSICCATION), 

ils conservent mutes leurs 
qualités, même gUSDaELvcs, sauf 


Ja vitamine C qui esc dètnJÏEC 
lors de ce processus Je 
conservation- Prives Je leur cau n 
ils une une très grande valeur 
nutritive er sont très riches un 
sucre rapidement assimilable 
PI %), 

Préférez les abricots c*r les figues 
de Turquie* les pruneaux dlAgcn, 
les dattes d'Algérie ou de Tunisie 
(d cgi et nour, blondes à peau 
fuie* les raisins de Srayrnc 
(dorés et transJuci des )* de 
Gorinrhc (petits et noirs.) mi île 
MaJaga (gros, vio Ici S uU i'ulIXJ 
Sont disponibles également 
bananes, pommes ou mangues 
en tranches, poires eu quartiers, 
cerises, airelles, myrtilles* fruits 
rouges... 

Choisissez-les calibrés* entiers, 
de couleur vive et uniforme. 
brillants et dépourvus de toute 
trace de sucre. Ils se conservent 
au scc dans un endroit tempère. 
Les pruneaux d’Agen 

provienne ni d’une variété Je 
prune appelée « prune J ente », 
Après récolte, ces prunes sont 
lavées et triées* eitsuiLe elles sont 
desséche es en tunnel d'air chaud 
ou eu etuve. Les pruneaux 
d'Agen sont conditionnés Je 
manière rigoureuse : leurs 
emballages doivent mentionner 
leur provenance* leur LSUX 
d'humidité et leur calibrü \ 
sachez que, pour I kg de 
pruneaux, il fauL 3 kg de prunes 
cc que l'appcflaifcon pruneaux 
d'Agen u n'est octroyée que 
lorsque 77 fruits équivalent a 
un demi-kilo ! 

Choisisse?. les 
pruneaux noirs, 
brillants er 
charnus* à 
rcxmre souple 
et moelleuse. 


Herbes aromatiques 

Ei.I .55 SONT. ISSUES DE FIANT ES 
C.1 pt lH. i t ¥ l> ‘i ,N i hS I .il ! N' 1 I.K-- ■ IT1USE 
I. ' lü.J'M EM" II fflJÙS L : H O.iVil- : 

.■ i • ■ s, pges, -ioiv inutès I I L". ITI C -... 
MtârirEiv. mclhse: ujTonmcîlc, thym, 
tbyiiT citron, verveine. lavande èv 
pjé féicz/:i.^ û' HÇh.:-. lt (ti floraison, 
itade OLL clics comi'.; LU'ienT 11' P :■ 
-.! êJèmenTs attt manques. 

Chk>i sssxczJ lc> ku hiiü que l , 

Ji. CûtilcPi vive . odorantes et 
non fiçtjïc&l J.llvs sl MLüervé i: 
i vs .peu do temps, r e« pourquoi, 
dès : i achat, eI saut les l ouvrir 
d uo Ijng.- lu m ii-. .l c: J cf: eonsêr.viT 
ata réfrigémleur, N’uplp-v que 

l es téliiflcE Ci i c--: tîêllDr, lt 
bannisse?, les tiges:- ■!. sauf pi. h U !â 
rsm imiclleïv car celles-ci 
üppor Le raie i : l une saveur acre cf. 
hoisec i vos préparations. 

Dç même.. pf prolongez pas 
cxncsfiiveTïtCïlt le temps J infusion; 
pour li-s memes rai Sons. iouïCS 
ïo herbes peuvent être séchées. 
Conserva, les dan*- un rértpicni 
a I . ruictLirc hermétique. 3 ! ablt 
de Ji Innifrc n elles garderont 
leur pLuldm. .'Méfiez vous Tout 
de même, car celui-ci est moins 


corse l; U c celui de h pLalTC 
fraîche, cr si tiediu-e dans h temps. 





locolai 




U 


hocolat 



Finition Présentation 


Vv.rsfr du ejratneî liquide dam les tmus, 
Décorer le centre de l'rntrrmcts de médita 
i7fi carflmct fdc et te pûttrtQUF de COjPeJMX 
de ehftfùhi jw hit. Rèsertvr an frais- 



O 


aramel 


Grand Livre 

de Cuisine d Alain Ducasse 


Frédéric Robert 


| eaiv Français Revcl 


Desserts 
et Pâtisserie 


Glaçage lait-café 


Croustillant Nescafé 


Disque 

de couverture au lait 


Djcquolse Miette 



Moussu rhum-café 


Génoise 

punchte café 


Crème au beurre 
au raie 


Triangle 

de cbocolal au lait 


Lft 

K 



Préparation do glaçage lait-café 

Haclïr la cous mure lait et la cotnrçTture i\™rv. Raire- timnrïpCT 
lus EL'ijfil II - -, tlu jy/lnum- dmiv du Véail ÉTûide. Rrtial.it' IVau, 
la crème fleurette, le sucre ci le ghieose- A çbultdrwi, ajnuter 
II' unJé m il ilV'Il puls verser k lûiit sur la OûUVWmre hachée. 
Recuire le- tout ;i 1-05 G. Laisser tiédir et inL-ïjrprwur Ils feuillus 
de gélatine nuudliLV. N" u pus traviulkr û plus de 35 C afin 
d'és iccr de perdre h brillance caractéristique de la Kf'latin*. 

Préparation de la garniture 

Tabler h couherrure Unir et l'étakr finement air Rlmdoid. 

Avant que le dhocolwt nL r durcisse. Il- pu.rsfmLi de Nuscafé et 
<k piiM kuiilerine broyé, Quand Ll a dtir<i n y dérailler 
%|iiek|Ue; tri-inulfs qui survmint ju déettf du pmirlmlr’, 
t-L emporter également des cercles de IG on de diamètre 
! deirt |Vir enmempts) ■qm servurwit uu inoiïLu^L. 

Montage 

Chemiser It**, cutlU-s lK- Rhndoid rt masquer ertix-ci de l rûmc 
un lx-urTL-. Déposer au fond un disque de dacquoia.' nïri^rae, 
Déposer In mtHisse ait café à l'nide d'mw: pin--ïic. députer 
cksaus L- rtnusiilluaii Néscafé, pLii> k 1 feuillet lait et la pêtioise 
coupée en tranclws de 3/2 lti d'èpru^M-UT Ut pUciehue 
à Lésprcssii. Répéter lopération en terminant par 
de la ■miHi’f'rf' an café i 2 cm du b>: :■ r-. I . .Mzuqucr du crème 
au hrtirtr li bloquer au froid. 
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Re cettes 

566 


A 

Tarie sabl^ d r abricuts r 12 

compose à la vanille, glace pistache, 
sorbet framboise et abricot 

ClaEoulis d'abricot, 14 

granité 1 5 l'amareBOv à l'amande amène, en superposition 

SfldirrlurtËr 16 

des abricots on gelée es chocolat amer 

Paris-Monaco-New York 19 

Agrumes, 22 

tine gelée au citron vert, sorbet margarita 

Agrumes ffi amertumer 2^ 

des restes confits 

Gelée de citron de pays, 2b 

iraoche de pamplemousse muge confite et givrée 

ftavinle djgmmt^, 28 

il. s citronnelle el gaines de f ru ir de la passion frais 

tryqwaRrwmrs crouslifl^nl, 30 

moelleux. acide 

Chapeau surprise 32 

aux agrumes du Mentonna is, jus aux zestes 

Ciguës aux amandes, 34 

crème légère au miel 

Macaron* au sucre oiil 3b 

.Macarons au blanc monté 30 

âdslOtL 4Ü 

Ananas à l'ananas 42 

et è la pomme verte 

Ananas en sandwich cuit et cru, Cnumble 44 

Ananas en beigpel, 4b 

condiment épicé, crème au coco, milk-shake 

banane-cilwn vert 

Ananas rôti en écailles croustillantes, 411 

crème au rhum dé Martinique, son jus 

Pina cülada ice cream 30 


B 

Ta rte à la banane 34 

el à la nougatine, flan aux raisins et crème au rhum 

5b 


C 

Craquant dr caramel. M) 

glace cacahuète, suCrCC-sakc. 
déclinaison Ju lali 

Granité de chocolat amer 62 

aux paillettes de ca:è arabicn en cappuccino 
au goü* de chicoréé 

Coupe glacée pralinc-nuisetEes («4 

en cappuccino 

Crémeux au café, 66 

sauce au cacao amer, sabayon au marsala frappé 

Gros macaron fourré au mascarpone, 68 

giacc tkamfctl 

Tiram isü à noire fa^on 7D 

Pyramide glacée café-noix 72 

Moka 74 

entremets au café à notre façon 

CaramtbK 7? 

Variation au caramel UO 

Coupe caramel Spoon Food R2 

Saint-Honoré A4 

Caramels Rb 

Caramel à ta vanillé B7 

Caramel au beurre salé RS 

Caramel au café fl'J 

Caramel ehurofla^amandes 90 

Caramel à Tanks et à la réglisse 91 

Caramel à Tu range et a la. pislache 92 

Caramel au citron 93 

Poêler lit Cérisets au virt rûtigf r 94 

milk-shake au kirsch 

Cerises fraîches en tuile friande, 96 

CTëmc au kirsch, glace à la pistache 

Vacherin aux cerises 9R 

eo ftét liaison 

Coupe pistache, 10(1 


cerises fraîches et confites, clafoutis aux amandes 
el aux griottes 

Pâlot or Monte-Carlo 


Banana sp**d 


1Ü2 



LüdflXV 104 

au CrrïuStrNanl du pratin 

Pizza au clwculat Iftb 

Cake au chocolat 106 

Chorolal liégeois 110 

Mousse au chocolat 1t2 

Forêt-noire 1|4 

Chocolal-framhüise 1 1 S 

Chapeau du papet 120 

au* gdîJ0rnuï ut au chocolat blanc, 
une sauce kirschêc 

Chocolal-cuange doux ai amer CJ2 

Fondant de chocolat 124 

au thé Earl Gney 

Crème Me riiocofril r 1 26 

de vanille au caramel gfacé et sabayon au café 

Craquelin nougaline Yltt 

au chocolat moelleux et croquant 

Buisson de 131 

ei de nougatine, glace caramel 

CAfé-chucOlal-rwMKatpnc-pral.inf 134 

en feuillet, pignons à la Beu* do sel, 
glaçage caramel 

Paneltone au chocolat 1 3 7 

et au praliné 

Croustillant au Isiil, 144) 

ràce fcriBpy, confiture de lail glacée 

Tarte au chocolat 143 

van ille-caté, garniture aux parfums de cacao 

Crousti-ïondanl au lait etlla nor&etle T 44 

[îAmier de chocolat noir et au lail, 1 40 

amendes sablées, glace aux naisetles grillées 

Hérisson de chocolal 152 

aux amandes de Provence caramélisées 

Mousseux au chocolat 154 

au rhum et au coco zâ|>é 

Coupe talû-choculaE, 1 5fr 

ta ssc de chocolat ton, 
brioche rôlie 

Buisson chocolat-praliné 15tt 

Tasse de chocolal fnrl r 142 


croûtons do hriorhe divrèe, crème peu fouettée, 
mucs chocotal 


Chocolals chauds 144 

Chocolat h la vanille 
Chocolat brésilien 
ChocnJat au coco 


Bonbons de chocolat 1 66 

Bonbons au café I &S 

Bonbons au praliné lh£ 

Bonbons it la vanille 1 b9 

Bonbons au chocotel amer lf>9 

CitrOn du MpnlHjnnjis c i.wilil,. T 70 

srxbet au cilron eL au basilic frais, tane au suc 
de pamplemousM 

Croust Niant au citron.. 172 

son fus ïïL'.i postes 

Tartelette au citron 174 

et agrumes d'ici, chips d’orange, sorbet clémentine 

Tarte aux deux citions 1 7b 


rlgues fraîches IBfl 

gorgées de soleil, crème légère au miel, sirop de fraise* 

Sablé à la vanille, 1B2 

mélange de fraises el de figues, jus dé sangria 

Fraises au sucre, Ut4 

crème de meïotl et réduction de porto, glace a la vanille 

Noire fraisier, 1B6 

glace à la pistache 

Gaufre, Ut Et 

glace h la vanille, sirop glacé, crème foueNée, 
croquembouche de grosses fraises 

Feuillet de fraises des hois r I9D 

wuce ùm thym, glace au miel 

Fraises des bois de l'arrière-pays, 192 

un sabayon léger $ la pistache, glace chocotot blanç 

Fraises de* hois dans leur ju* tiède, 194 

sorbet au fromage blanc 

Fine larle au fromage WaiK 19b 

èl Jo^ fraise* dus béPS, Sdrbct vâmllé-dlren vert 

Fraises des bois el framboises 190 

en coupe placée an fromage blanc, 

allumettes glacées 

Cirai in tiède dr fraises des buis 200 

Safrlè chocolal -framboise, Ï02 

saucé au vin de Maury 

taillé de brebis. 2Û4 

caramel poivré, miel amer 


Recettes 

567 



Recettes 

if, 8 


Chetiwcjlie, complotée de frur ts muges 20 b 

Coupe chccsrcakr 20ft 

Gâlcau de fromage blanc 210 

et de fruits rouges 

Gelée de fruits au* muIctak ?I4 

fruits d'flé «i chartreuse glacée 21b 

Salade de fruits 21 A 

d'ici et d'ailleurs 

Fruits exotiques en hrunoisc 220 

liée de pulpe d'abricot sorbet passion-goyave, 
infusion .tu* parfums d' herbes el d'épices 

CKidulle de brioche dorée 222 

et fruits d’éLé én Cûmpwé^ r coulis d'abricot 

Fruits, rôtis en larte paysanne 224 

Aumfi-niére de c rê pes 226 

aux fruits d'automne, jus des peaux 

Fâlea d? fruits cuiles au poêlon 228 

Fâlc de fruit au pamplemousse 22*0 

F à te de fruit à b fraise 220 

Pâte de fruit à b mure 221 

Pâte de fruit à b pomme 221 

Pâle de fruits â b liqueur 222 

ftisHint inirlitchn aux oranges confites, 234 

salade de melon, glace aux calissons 

Cale aux fmht* confils 23b 

* 59 Poincaré * 

PaneMone aux fruits confite 238 

Née Plw de fruits ronges, 240 

graniié Pimm^s au* agîmes, jus vanillé 

Croquant ïk fruite muge* 242 

en gelée d'été, crème moüKdine 


Sortds et glaces insolïles 

24b 

Sorbel Coca.- Col a 

24b 

Sorbel à la bière Corona 

24b 

Glace Malabar 

24b 


ri 


Mangues rôties au four. 

rrumhte, sorbet exotique 

250 


Coque de marrons et de noix F 

crème glacée au drambuie 

252 

Marrons glacés 

234 

Afrer-fcpnon, 

saure<hocobt 

23b 

Pàvluva 

2 38 

Grosse meringue Spoon 

260 

( iuïnsau ve à la fleur d'oranger 

2Ê2 

Guimauve à la cturireuse 

2&3 

Coup de Sprtfw, 
barre chocolatée au miel 

2b 4 

Poêlée de mirabelles, 

au vin blanc, gelée de pomme, 
mikados â b vanille 

2bb 

N 


.Noix de cücd en surprise glacée 

270 

Su Cf lies glacées coen, 
sauce caramelail 

272 

Fleur des îles 

274 

Soufflé explique 

coco-Ma libu 

277 

Nougat gbcë r 

jus de fruits rouges 

280 

Tob le 'Spuon, 

glace nougat, robe de chocolat lait 

28? 

Nougat de Montétimar â l'orange 

284 

Nougat à la piitache 

28b 

Nougat n ni * -çalfé 

288 


0 


Tian d'orange 

et marmelade de clémentine sauvage 

292 

Crêpes Swette 

294 


Coupe glacée 2% 

aux parfums d" or an ce el de ruliy r«i confit, 
granité Campari 



P 


Coupe glacée vanille el tompofée de fraise, 

salade de rhubarbe pochée 

344 



Baba au rhum de voire choix. 

34b 

Pêches jaunes 

300 

comme à Monlc-Garlû 


fourrées d'abnçttfs et de pisJarhes, rMes au four 


Riz au lait. 

34B 

Ptcbe Mdha 

m 

brunor se de fruils fiais. 
Jus au caramel 


Poires pas» -crassane s caramélisées, 

la rte eu sucre, glace à la confiture de lait 

304 



Feuilleté au* poires caramélisées, 

creme William ine, façon Michel Gmkard 

30b 

V 


Gâteau Je poires aux |*nl$ façon*. 


Chaud-froid vanille-chocobt, 

352 

coupe mi Ik-shake 


beurre d'orange au caramel 


Pommes sauvages et piunes routes 

en Iourte iiéde, liqueur d'herbes mlusées, 

311 

M i lEcteu i II e à la vanille 

354 

antiié de vin vieux 


Profiteroles à la vanille 

35b 

Milleieuille de pommes caramélisées, 

parfois caramel 

314 

i> 


Des pommes cuitrs comme un? Salin, 
glace à la vanille 

m 

I rrpfpitkatë iff* |ht<‘ 




Pain de campagne au levain 

S h» 

Coupe glanée pomme vente, 

pomme chaude au plat 

31 fl 

Baguette ou pain parisien 

302 

Pomme carrée au fpur r 
gelée de cidre, pain perdu 

320 

Pain couronne 

363 



Pain fendu ou pis-iotei 

364 

Pommes cuilcs en romeTlopf 

322 

Pain tabatière 

365 

Galets de pommes,. 

gelée de cidre 

324 

Pain auvergnat 

366 

Pommes d^ amour 

32b 

Pain marseillais 

367 

CEufs h là neige 

et pralines rûuges Alain Chapel 

32B 

Pains Louis XV 

368 



Pain a la «moule 

368 

Paris-Brest 

330 

Faiïi de campagne Lcmji i XV 

m 

Tarte aux pralines rouges 

d'Alain Chape! 

332 

Tresse 

370 

Panettunc aux pralines 

teainl-genix|i 

334 

Livre 

371 



Michetlu a l'huile 

372 

Tourtière landaise, 

glace à l'armagnac 

33b 

Bourrache 

373 



Charleslon à la tomate 

374 

R 


Fougasse au lard 

375 



Fougasse Kiviera 

376 

Marbré de chocolat guanaja, 

la il mousseux el réglisse 

340 

Gressins 

37fl 

Rhubarbe cuile à la vanille, 

onmpotée de nectarine, mélange de fruits rouges. 

342 

Pain à la lomale 

3HH 

toile troquante 


Pain au gras sel 

382 


Rec ettes 
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Recettes 

570 


pjïri à la tapenadc 

384 

Friabili savuia 

m 

Pain dr mit au beurre 

386 

Pasla avis 

434 

Pain ccossais 

3Bfl 

CannnILàla crème 

435 

Pafn aux fruits 

390 

Meringue et fra ises ch** bote 

43b 

Kouglof 

au lard et aux oignons 

3*2 

Converaüon 

437 



Pci iis gâteaux basques 

438 

PAirt 

334 




Financiers 

439 

Gaktle des Rais 

336 

Rnudtffl aux noisettes 

440 

Madeleines de Commercy 

396 

H ïnh ni 1 pteladhe 

441 

C .1 ke ^ pain d'épice* * 

4{1b 

Grenoblois 

442 

Rugnes lyonnais 

comme à la vogue 

402 

Piémnnlais 

443 

Brioche loastêe 

clotjhée de pépias rte chocolat norr r 

404 

Cake Ihè-cilrun 

444 

marmelade aux trois agrumes 


Caslagnolars 

445 

Crêpe* bouqoelle* au sucré 

M6 

Cake jamaïquain 

446 

Viefie*ian4 H glace au la il d'amande 

MB 

Florentins 

448 

Zuppa inglc-ho comme à Gênes 

41 h 

Tuiles aux noix 

430 

Panna cnlta au* trois paifums. 

412 

Chùuqurtles 

431 

BreAd jnrl huiler pudding 

4T4 

Spéculeras aux amandes de Potignac 

452 

Omdelte norvégienne 

à noire façon 

4 T & 

Pecan pie 

453 



Chocolaté c hip cookies 

434 

Sucettes aux goûts du lemps 

4TB 

cookies aux Celais de chocolat 


Soufflé au Grand Marnler 

420 

Cookies au chocolat h lame 

et aux noix de macadamia 

*5S 

p 


Cookie* oalmeal raisin (ou aux fruits seos.l 

456 

1 dits 1< sur' 


Cookies 

au heurre rie cacahuète 

437 

Tartelette au diomlaE 

424 

Cake M mamih et au cognac 

436 

Tartelette churn-car.mtel 

425 

45* 

Nougat pomme 

Tarlelclte nuh -pomme verte 

426 



Ghamonix â l'orange 

4b0 

Four Talïn 

427 

GSfltlU aux pommes eï au* coings 

4b 1 

Tartelette au fromage blanc 

el aux fraises des bois 

420 

Mirliton pamplemousse 

462 

Tartelette AU cilrxm 

429 

Diamants au citron 

483 

Tarlelclte tutlêfrulti 

430 

Pruneaux farcis 

464 

Clafoulis aux cerises 

431 

ChocoUL-4 rangé 

46b 

Tarie Itopéiienne 

432 

Douceur pislachcdrambotsc 

48H 



OlHttbt-GKO 

470 

Forvt-Fwirr 

472 

Bâllhazar 

474 

Landais 

476 

Caramande 

478 


hiünlëlimar 

4B0 

Victoria 

4BÎ 

ïlramisù 

484 

Mitdiati 

486 

Othrlln au riz sduÜIc 

400 
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a. tarisse* 

Amincir urre quantité de pilé au rouleau ou au laminoir 
jusqu'à l 'obtention de l'épi isscur désirée, 

Appareil 

hAélanpe d'élérpents entrant dans la composition d'une 
recette. La consistance d u n appareil est généralement plus 
fluide que compacte i voir Masse). 

Me ne 

Très fine plaque de feuilletage caramélisé résultant d'un 
feuilletage abaissé \* nourri *) dans une généreuse quantité 
de sucre gJace. 


B 


Bata-mirie 

Prècédé consistant à déposer un récipient dans un autre 
de volume supérieur contenanl de l'eau en ébullition» 
ou a frémissement. La chaleur, ainsi atténuée, permet 
de travailler des produits fragiles sans risquer de les brûler. 

Ballre 

Agiter énergiquement d es élément^ réunts on les 
mélangeant itfin dur modifiés leur consistance première. 

Beurrer 

Couvri* de beurre les parois d'un nécïpieni desriné h La 
cuisson, afin d'éviter que Je contenu n'y adhère. Cette 
opération Facilite le démoulage. 

ailles 

Adjectif anfiFiqi*é à <Je petits fruits confiés enlleft ajoutés 
tels quels à un appareil, sans décongcfalion (framboises 
billes. Fraises billes). 

Blanchir 

Attendrir un élément en lephorrgeanl quelques minutes 
dans de l'eau portée à ébullition. 

Cafte expression désigne aussi le travail d'un mélange au 
fouet (généralement des jaunos d'eoufs et cfu sucre! jusqu'à 
ce qu'il devienne crémeux, mousseux el clair. 

Bloquer 

Action de congeler des éléments ou des appareils i tes 
rapidement et à trti basse température (entre - ICI et 
- éü n C). Ces éléments peuvent être destinés à être 
conservés à - 1 & *C pour une longue duré*?, mais ce cas 
m'est pas obligatoire ; on bloque aussi des éléments de 
façon à les combiner, a les bavai lier ou à les orner plus 
ais£menl aptes durersSémenl 

Urunuee 

Ingrédients taillés en dés de 5 mm de côté, généralement 

des Fruits ou des légumes- 


(.'andîswoire 

Récipient rectangulaire à bord haut muni d'une grille de 
mémo dimension. Il serl à la confiserie, et aussi h bloquer 
e! à conserver les granités. 

Caraméliser 

Transforme/ du sucre, à sec ÛU ricklirrénnt d'eau, en 
caramel Sous l'effet d'uno chaleur modérée et constante. 
C'esl aussi l'action menanL à colorer un dément sous la 
chaleur d p une salamandre ou dun gnl en le poudrant de 
su cre (voir Glacer). Oh caramélise également un ingrédient 
en le poêla nt au sucre et au beurre 

ChemHer 

Opération consistante recouvrir les parois d'un récipient 
d'un élément permettant à un second ingrédient de ne pas 
y adhérer. L'ingrédient du chemisage peut faire partie 
intégrante de la recette (moule à bonbon cFwmisé 
de chocolat) ou non (Rhodoïd enroulé autour d’un cçncte à 
enl remets , papier sulfurisé dans, un moule A cake). 

Clarifier 

Rendre un liquide clair el limpide par filtrage- OU par 
décantai ion. 

Corps 

Donner du COrpi équivaut à travailler unti pâle en 
la péirissanl afin du lui conférer de 2'élasÉÉcité. 

Couvert ire 

Expression t»l1ïp;.qu£ désignant Le chocolat rfe COUvïftJUte, 
un chœolai de plissera contenant un minimum de si % 
do beurre de cacao, La couverture noire, général* ment un 
contient 55 % et la couverture au lait 3fl %. 

Crémer 

Travailler de la matière grasse, seule ou avec un autre 
Lngrédienl (exemple . heurre fit sucre, beune er |i?uœs 
d’œufs), afin de lui donner la consistance d'une crème. 


) 


l>écuire 

Abaisser brusquement le degré de cuisson d'un liquide en 
lui incorporant un élémenl liquide ou solide afin rie lui 
donner uno consistance moelleuse 

Déglacer 

Dissoudre à l'aide d'un liquide les sucs de cuisson 
Caramélisés au fond d'un récipient. 

Dnsfdtfr 

Éliminer l'excédent d'eau d u ne préparai ion en 
h chauflam sur feu vil er on la iravqilfant vî»remeni jusqu'à 
ce qu'elle se détale des pumii. 

DélaMer 

Découper à l'aide d'un couteau ou d'ur emporte-pièce 
des quantités de matière égales et régulières. 

Détendre 

Délier, assouplir la tenue d'un appareil ou d'une pile en 
lui ajoutant une substance appropriée. 



Émonder cm monder 

Ltebarrasser Certains fruits (amandes, noix, pèches. „) 
de leur peau après les avoir blanchis (voir ce terme). 

Émulsionner 

Provoquer par fouettage énergique 3a dispersion d'un 
liquide dans un autre liquide Ou dans une autre matière, 

Ce terme s'utilise généralement quand on associe deux 
éléments non homogènes ton émulsionne par exemple des 
neufs dans du heurrej nt/ou ne s intégrant pas aisément V un 
à l'aulre lémulsktn de corps £ras dans un êlémenl aqueuxh 

Enrober 

Recouvrir entièrement, en une couché plus ou moins 
épaisse, un élément d'un autre al in de le protéger ou 
du le décor***. 


F 

Foisonner 

Augmenter te volume d'un appareil en lui incorporant 

de l'air sous l'action d'un fûueîtagè vif et intensif 

Foncer 

Tapisser l'intérieur d'un récipient d'une abaisse de pâte 
en pressant légèrement celle-ci afin de loi fa: nj épouser 
la forme du récipient. 

Fouetter 

Battre énergiquement une préparation à l'aide d r un fouet 
pour la rendre homogène. Voir aussi Battre, Foisonner, 
Monter. 

Fouler 

Écraser par pression modérée afin d'extraire le maximum 
rte jus d'un fruit cuit ou cm. On ne foule pas quand 
pn désire obtenir un jus de iruil parfaitement limpirte. 


(î 

Glacer 

Couvrir de gelée, de jus, rte nappage, rte fondant, rte sirep, 
etc., a chaud ou à froid, un gâteau, un entremets, 
des fruits.,, afin rte les rendra luisants et brillants. 

C'est aussi poudrer un élément de sucre et le faire 
caraméliser (voir Caraméliser) 

G rainer, grainage 

Se dit d'un appareil do ni les éléments manquent 
de cohésmn. Ceite consistance peut résulter d'un mélange 
lmp rapide, d'une association d 1 mgréd ienls dont les 
températures && n t différentes, clu non-tamîMfté des 
ingrédients secs, etc 


Homogénéiser 

Assurée fa cohésion et l'harmonie des divers éléments 
entrant dans te composition d'un appareil, Réaliser 
le mélange intime de différentes matières (corfraire ; Gfainefh 


Imbiber 

faire : iéi iéi si i op iïij un liquide aromatise dans 

un biscuit, un gâteau... pour tes tendre moelleux et 
les parfumer en les immergeant ttda Icment ou en les 
lui mec faut avec un pinceau. On rtiî aussi sinoper, puncher. 

Incorporer 

Ajourer un élément A un appareil en mélangeant le tout de 
favori iiOinogéne. 

Infvsér (faire) 

Faire macérer IvOi r ce terme) un élément aromatique dans 
un liquide chaud, à couven, afin que celui-ci- se charge 
de ses arômes. 



Lustrer Voir Caramélise*. Glacer. 



Macérer 

Faire tremper dans un liquide des fruits frais, ooofils ûu 
secs pour une durée plus ou moins longue afin que 
ce Scinde les Imiwégne de sa saveur. 

Masquer 

Recouvrir entièrement un gâteau ûu un entremets 
d'un appareil consistant, en une couche lisse et uniforme. 

Masse 

Préparation plus compacte qu'un appareil Cette délamination 
peut être utilisée pour le praliné, le gianduja, ie fondant... 

Masser 

On dit qu'un sucre masse quand il cristallise au cours 
de sa cuisson. 

Maturation, maltirer 

l.a oulurahon est le repos d'un mix à glace ou à sorbet 
durant 2$ heures à 4 U C afin dé permettre au stabilisateur 
d'agir, aux prutéirwsdc: teil dé s'hydrater et aux matières 
grasses de cristalliser, d'obtenir ainsi un bon taux de 
foisonnement et d'affiner h goût. 

Mix 

Mélange d'élémenls entrant dans Ja composition 
d'une glace ou d'un sprbei. 

Munder Voir Émonder. 
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N 




Nappage 

Liquide gélifié et Tamisé à base de fruits len général 
d'abricob. On l r ulilisepour lustrer et donner du brillant. 

Napper Voir Glacer. 


[> 

\ 

PC'trpr 

Mélanger dans un pêlrin divers ingrédient afin d'obtenir 
une pâte lisse et homogène, avec ou sans corps, selon la 
durée du pétrissage. 

Pocher 

Cuiré ou chauffer de* dJmlérfcii dam un liquide frémi s-sant. 
Chauffer une combinaison d'éléments au bain-marie. 

Dans un sens tout % fait différent, le terme peut s'employer 
potir décrire le poftkfnn^ d'un Appareil sur une surface i 
l'aide d'une poche à douille, 

Punrher Voir Imbiber. 


R 

Réduire 

Faine diminuer le volume d r un liquide par évaporation afin 
d'obtenir un parfum plus concenlré el une consistance 
plus épaisse, sirupeuse. 

Réserver 

Mettre de Côté, à température ambiante, au frai*, 
au chaud, à l'étuve, au sec, etc., des ingrédients ou des 
préparation* destinés 3s être utilisés ultérieurement. 

Revenir, faire inu saisir) 

Exposer à feu vi f un àl Iment en présence de mal iéfe grasse 
afin de provoquer la cûlûradon eï la rapide coagulation 
à la chaleur des pâlies superficielles dans le but 
tfe conserver loules les saveurs â l'intérieur de l’aliment. 

Ruban 

Se d il d’un mélange chaud ou froid dont I a ccrnsis^ nce 
épaisse, 8i«e er fiemioyÈne faiï qu'rf s'écoule sans 
se rompre et de manière fluide. 


S 


Tabler 

Voir Tempérer. 

Tamponner 

Déposer une fine pellicule de matière grasse sur la surface 
d'une poêle (par exemple punir la cuisson des crêpes) ou 
d'un appareil pour éviter que celui-ci ne se dessèche el 
qu’une peau ne se forme à sa surface. 

Tempérer, tabler 

Le tempérée «1 un ira va il du çhocolal consistant à fui 
fa ire Suivre une courbe de Lemptoturt bien prcci se h fin 
qu'a près ïlvûi r été fondu i ! retrouvé toutes ses qualités 
initiales et redevienne brillant, cassant et stable. 

Turréftéir 

Faire gril lier des fruils secs et les brasser au four afin 
de renfoteer leurs jeunes el de k j s déshydrate* légèrement 
Celte étape permet égacmenl de debarrasser certains 
oléagineux de leurs peaux âcres (noix, npiseites^. 

On lorréfie également le café. 

Tuiler 

□déposer sur une surface, une abaisse, le sommet d'un 
dewed, etc, des élément de nature et de for me semblable 
llrjnthes de fruits pur exemple) en les faisant 
se chevaucher de façon â imiter la disposition d’écailles 
ou de tuiles. 

Turbiner 

Voir Foisonner. 


Z 

tester 

Prélever l'écorce Extérieure des agrumes en un fin ruban, 
en évitant de prélever la peau hF.inrhe amère. 


Sabler 

Rendre friable ou iacîlemeni émiettable le mélange 
de divers ingrédients, 

Serrer 

Action de fouetter énergiquement des blancs d'œufs 
en v incorporant petit a petit du sucre afin de les rendre 
fermes el homogènes. 



A 

abrical 12, H I6 r 192, 218. 

220. 272, 236, 292, 300, 4l6 r 5 SU, 
552, 55 B, 559 
hergernnlln 
jumhiXOl 552 
moelleux 236 

rouge du Roussillon 222, 552 
sec 4 I 4, 559 

acides 564 

ascorbique 42, 4t, 564 
cilrique 564 
Lartrïque 252, 546. 564 
.îfienis levants 564 
ipnm 39, 24, 30. 122, 174, 24fl r 
756, 412, 552, 563 
ail confit 376 
airelles 553 

alcool (voir aussi spiritueux, vins, 

Irqut'u r\ i 232 

al kermès 4 1 0 
caPvado* 11 fi 
de fram boite 232 
kirsch 94, 90, 100, 1 14, 116. 120, 
186 

de poire 232, 304 
de prune 464 

■îlLermês (ücjüeuiï 4Tfl 
allumette? glacées 19B 
amandes 14, 30, 36, 40, 64. 68. 60, 
90, tÛO. ll>2, 110, l2fi r 131, n? r 
T49 r 152, T66 f 1%, 20B, 310, 234, 
73fl r 250, 260, 266, 274, 260, 202, 

7 64, 286, 302, 311, 330, 314, 356, 
3%, 40B, 437-439, 441. 444, 445 r 
44fl r 452, 4S9. 462, 478, 4H0 r fil S, 
5S2 r 562 

amères 14, T 3 7, 233 

brûles 137, 149, 233, 2B4, 236 

caramélises 2fi0 

effNétt 4T, 3 23, 152, 260, 302. 

356, 44 5 r 443. 459 

fraîches 14. 100, 234 r 266, 4Ûfi 

mondées 137 

de Pnligm 1 52, 307. 432, 473 
sablées 149. 330, 356, 408 

AnUrfrtfft (Ijqimar) S 4, 70, f-02, 146 
amidon de blé 232, 566 
ananas 23, 42, 44, 4fi r 2l6, 2l8 r 
220, 250, 270 r 277, 343, 432, 550. 
532, 253 

bouteille 552 
séché 250 

Victoria 23, 22b, 550, 352 

.im lmiSi Ü76 
angélique 553 
anglaise platée 532 


anb étoilé 91, 220, 400 
anis vert 91 
appareils 

Chîboust 200 
■.tu citron 429. 463 
au fromage hlanc 1 16. 206 
glacé à U vanille 5,12 
à la menthe 436 
a u nougat 400, 459 
à la pommo 459 
tnamisu 434 
aj-ahité, <afé 5fi6 
adeltes 172, 190, 242, 506 
armagnac 336 

aromates, voir herbes el épices 
arême? 
citron 233 
orange 23fi 
panettone 239 
artichaut (|mur service) 46 
artiehattïs vrulels 376 
aumonière 726 
Avïce 498 
avoine 4fi6 



baba 494 

au rhum 274. 346 
baguette 362 
iiuin-marie 530, 534. 542 
baldng ptmdcr 564 
baklava 502 

ballharar (petit four) 474 
banane 34, 56, 250, 274 r 550, 552 
cavendish 552 
fugue lOse 352 
fmssinefte 50, 552 
poyo 552 
robuste 552 
séchée 559 
baratter 517 

barre chocolatée 202, 203 
bflSlRt 170 r 376 
beignet 46 
Bénédictine 566 
betterave (sucre de) 337 
beurre 553-553 
AÜt 553 

clarifié 22Û. 294, 370. 459, 553 
d'orange 2Û0, 3fi2 
de cacahuète 457 
de cacao 93, 540. 554 
de crème Crut 553 
de laiterie 553 

de tou rage 3fi2, 334, 396. 5Û2, 
505 

en moite 553 


fermier 553 
laitier 353 
iïoiwtte 30 d , 439 
pasteurisé 553 
rénové 553 
salé 77. 8fi. 473, 553 
Sozette 29-t 

bicarbonate de soude 746 r 564 
bière blonde 246, 406, 560 
bigaradier 262 
bigarreaux 44, 9b, lEHl r 236 
confits 236 
biscuit 206 

à la cuillère 70, 18b. 277, 420 

au chocolat sans fat i ne 1 62 

au chocolat 102 , im. 162 

génoise 210 

jncnnde 1 49 

mirEilon 234 

ftavesini 64, 70 

pistache 44 1 

pour zuppa inglese 410 

5acher t6 

viennois 416 

blanchiment du chocolat 540 
gras 540 
wc rier 54(1 
WanCS munie* 36 
bonbons de Chucutat 166 
bustuck 18, 40 
boulé 546 

bouquetles 1 crêpes) 406 

bourrache (£1*440 oflflcftuffisl 373 

bourrache (pain) 373 

brioche (voir aussi pâte à — ) Î9 # 20, 

41,106,156,162,222.104,334. 

4414, 414 r 543 

au chocûlai 1 06 
aux fruits confits 396 
grillée, toastée 1 56 
mnysseline 41 . I5 Ei 
aux pralines rouges 334 
de Pâques 490 

brunolsr 28, 30, 42 , 50, 21 6, 226, 

234, 250 r 277, 304, JOth 1=20, 324, 

J44, 41 0 r 426, 430, 459, 461 

bugnes lyunnarees 402 

bulles d'air (dans un appareil à glace) 

527 

bulterscolch 66 


C 

cacahuète 60, 166, 457, 553 r 562 
cacao 16, 36, 3fl, 62, 66, 70, 72, 90, 
102, 106. 108. 110, 112, 114. 118, 
122, 124. 126, T 28. 134, T 43. 152, 
156, 162 r 256, 424, 4I>6, 5J9 r 554 
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c afê 16, *>I T 64* 66, MJ, 7Q, 72, 74, 89, 
MU, 126, 134 r 143, 156, 164, 168, 
208, 41 2 r 442, 452, 4tf4 r 520, 351 

arabica 280, .554 

niarisofcvpe 554 

ri Iftk.fc d'ÉEh lopue 5 53 

réduit 72 
robu&îa 554 
soluble 74 r 288 
raitlé .5h1 

de brebis 204 

cake 108, 236, 4Ü0, 444 r 446, 450 

au chncofal 545 
au citron zm 
aux p'rvils confite Z3& 
jamaïquain 446 
au marron (petit rôtir) 458 
* pain ri'épire^ * 400 
ihé-citron 444 
calissons 214 
callets 166 
c&JvMkt» 3? 9 

Cantp^fi 296 

tan dirai ire 523 

canne à sucre 537 

camebe rge 559 

é annelle 31 1 r -loti, 453, 556 

4 .inrujli- 4J5 

cappuccino (voir cafté) 64 

caraïbe (couverture) Ilfl r 162, 2d2 r 

514 

C-aram»mk 478 
carambole 538 

caramel 30, 46, 40, 74, 78, 80 r 82 r 
84, 8/ '■93, 126, 128, 131 r 114, 148, 
TS8 r 166, 204, 250, 2M r 293, 306 r 
31 4 r 316, 370, 326, 348, 352, 412 h 
425> 427, 478,, 484, 546 
£ i 'orange 292 
AU bétrfre 478 
d'ananas 43 
liquide 79, 00, 204 
sauce caramel B2, 132, 140, 142, 
314 

5u2çrre ÎO 

caramélail 77 

sauce 272 

caramels (bmiboii.0 86-41, >46 

fiirnique (CriUverl ure) I2Z F 270. 539 

cardamome 46, 220 

Carême, Antnnin 502 

cassis 242, 5 50, 559, 566 

cassonade 82, l22 r 1 (£4, 162, 104, 

116, 31 fl F 122, 324, 390. 406, 454, 

456, 457 

castagrtoEats 445 

Obéîtes 276 

cédral 55 B 

cerise 94, 96, 90, 114, 120, 43t r 
4 10, 55fl r 554, 5S9 r 559 

anglaise 564 


biganeau 554 
hurEal 554 
cu^Jr de-uiçteon 55 
jçrtOtte Ivijrr Ce mort 554 
mu^Lmorcncy 554 
napoléon 554 
dubkHi 24, 30, 140 
challah fbrincliüj 4VO 
E'thd IliIIIiP.iu 4 1 1.1 

chamoni* orange 460 
champagne 566 

rhanlilliji {voir juyd trémt: Chanlilly) 
74, 78, 98, Il 0 r 132, 27U r 292, 354, 

472, 494, 530 

au chocolat au lait 140 
Cbapeb Alain 320 
chapelure 66, 4.12 
durtofen â la lomale 374 
charlotte 222 
r hart retm' 1 liqueur) 263 
L-luriTeiihe de fruits; 2 1 6 
châtaigne (voir aussi mari ont 234, 
534, 561 

theesecake 286, 2Urt, 561 

chrbouül (voir aussi (timf C'hi ilin iÉ^h 1 

172 

ulronn^e 177 

chips de iruils 

d'ananas 42, 50 
de < itron 444 
d'orange 30. I 74 
de pomme 318, 46Î 
chocolat 1 6 r 36 r S6 r 62, 66, 76, 72, 
9D r 1Û2, l(14 r HI6, T(>K r 110, 112, 
114, llfl p 128, T22 r 1 24, 126 r 128, 
134. 137, 1 43,, 149, 152, 154, 156, 
158, 162, 169, 25fi r 264, 27fl r 340, 
352, .156, 484, 425, 448, 454, 466, 

473, 476 r 486, 498, 537, 540, 542, 
354 

au lail (couverture '.ûli 72, 104 r 
Î4fl, 149, 152, 441, 458, 464, 
470, 474, 476. 483, 555 
blanc (couverturt fvesire) 3Z, 93, 
134, 176. 1 2Ü r 192, 210, 212, 
274 r 416. 4 S 5, 460, 470. 482, 
404, 486. 554 
caraïbe 1 F 8. T 62, 202, 539 
casaque 122, 270, 539 
chaud 164 

rte couverture ivoir aussi 

COUvertureJ 519. 554 

extra ■ bittes ou bitter 1 02, 35 2, 

424, 466 
ronflant 1 5 ^ 554 
fort T 5b, 162 

KL il na ij 66 P i 13. 122, 156, 340, 
466, 474, 539 

Hvara 72, 13l, 140, 140, 154 
lltigeofe 1 1 0 

riirmjjri 113, 202, 539 


mübfé t&. 34 ü, 480 
rkJi r amer 152, 169, 486 
Laiïage du chocolat 540 

chocolaté chip cookies 454 
chouqiielle* 451 
cidre Il 6, 11-8, 32U r 124, 566 
Cigare'le* au chocolat 126 
CÜrort 16, 19, 2Z r 24, 26, 28, 30, 93, 
94, 114, 122 r 137, 170, 172, 1 74 r 
1 76, 182, 196, 198, 208, 21 4 r 228, 
214, 2J8, 240, 246, 250, 266, 274, 
294, 296 r 308, 31 1 r 3 T 8, 322 r 344, 
346, 402, 41)1. 414, 410, 426. 429, 
■1.14, 437, 444-440, 403 r 55(1, 555. 
5.58 

«rtfit 17ü 
de Menton 555 

citron vert 22, 26, 32, 4h r 93, 172, 
174, 1%, 214, 218, Z 48, 246, 296 r 
429, 463, 482, 350, 557 
citronnelle 28, 220, .559 
cra taillis 14, ion, 3P8. 431 
aux fénScs i()8, 431 
de outrer 3fl0 

tWmtnirnc 24, 174, 2%, 550 
chrtted crcam 561 
Coca-Cola 246, 5611 
cngn&c 458 
cdin^ 461, 5 50 
Cornlrcau 4l0, 566 
coloranl muge 326 
enmpyte, COmpr^re I4 r 324 
d'abric-uts 300 
de teri ses 1 1 4 
[Je fraises 3 44 

cfe framboises T l H 2(J2 . 4145 

de fruits ruuguh 206. 200 
de mûres 2 1 6 
de nectarine 222, 142 

de pomme verte Mo 

cunnhage du cFwcolat 554 
cunrlrmrnt épicé 46 
cunfctli de zestes 24, 30, 218 
cunrtl de griotte % r ')ft r lOLt 
conclure de lail 1411, 104 
cUnfiluré* 546 
sèches 228 
conversaliniï 417 
rnnLieg 454-457 

au brurft de cacabucle 457 
aux ëcHâts de chocolat ASA 
oatmeaJ raisin 456 
coques 

d^miiiorr z32 

de chocolal 466, 460, ^70, 472, 
474 r 476, 478 r 482, 404, 480. Am 
de üqoeur 23/ 

COrussOl 558 
coulis 218, 222 

d'abricot 192, 2 1 8, 222 
de pomme verte 42 



couronne Ipain) 363 
couverture, voir chocolat 
créant cheese 2Û6, 206, 561, 
ctème (généralilésl-.'ïria, 555 
d'amande 40, 396, 437 
anglaise 66, 60, 114, 122, 120, 
140. 146, 154, Î56, 204, 314, 

J2S, 140, 414. 4 64 

anglaise au café 68 

au beurre 19, 20, 74, 432 

au bourre au c are 74 

huilée 77, 126, I >1 . 14} 

brûlée j u café 1 43 

brûlée au caramel 1 3 T 

Chantilly 46, 56, 77, IS0, .102, 

348, 35b, 472 

Chibousl 84. 200, 352 

Chibousl au citron 200 

au chocolat 1 2b 

au c hocnlat au lait 1 54 

au çllron 2ft 

de citron 30, 176 

au coco 40 

crue 555 

crue fermière 555 

double 555 

Aeu refis 555 

de framboise 210 

gélifiée m 

glacée 252. 532, 535, 536 
glacée ao^ marrOni 252 
dlsigrry AOC 555 
au kirsch 1 14 
liquide 555 
de marron 450 
de melon 164 

montée ou fouillée 34, 62, 7?, 60. 
1 02, 1 22, 1 26 r 162, 210. 242, 

352, 346, 441, 404 

mousmUf# 242, 432 

nougat-miel 264 

d'orange 466 

passion 277 

pasteurisée 555 

pâtissière- 1 9, 4fl, 46, 04, 1 34, 

1 36, 143, 146, 172, 166, 190, 

190, 242, 277, 3Û6, 300, 330, 

352, 354. 396, 410, 420, 430, 
432 r 436, 452 
pour gâleau basque 43B 
pralinés 126 r 330 
au rfium 402 
à soufflé 420 
de tartre 36. 6b, 546. 564 
UHT557 
vanillée 162 
wi Ilia mi ne 306 
crêmef 510 
Crêmodant 537 
crêpes 226, 204, 406 
bouqueitcs 406 


Su z e rte 294 

cristallisation 166, 527, 543 
crüU5tillanE 264, 506 
Nescafê 74 
noisette 77 

crumble 19, 20, 44, 150, 208, 250, 
518 

Mk noiseliesm, 146, 140, 1 50 

cuillère parisienne 450 
cuisson 

à fhur sialique (général itést 544 
à four ventilé Igénêrali lési 544 
à la nappe 534 
au ooigL Isucre) 546 
du sucre 546 
ctittfirt 566 


D 

dacqtioise 74 r 104, 154, 274 
à la noix de cnço 1 54. J 7-1 
M\ ooiseties 74, 104 
dattes 34, 414, 559 
deglet nour 559 
degrés Baumé 540 
ïtonsîmèlrt 546 r 548 
densité de* sirops 3 20. 540 
dentél le 

blanche 176 
de caramel 62. 340 
de Chuculat 16, 134, 136, 143 
de crème pâtissière 156. 146 
de laït 60, 1 40 
dé-Jtycfratatimi 448 
détrempe 39b, 50.5 
dextrose 537 
diamants au citron 461 
diaslases 137 

dorure 306, 346, 433, 458, S05 
drambure 252 


E 

eau de fleur d'oranger 40, 254, 262 
eau-de-vie [voir ai*M akou!) 170. 
31 T, 56b 

de framboise 210 
écorce dérange cnnüre 445 . 440 
empois 498 
enrobage 16b 

épices iVciâr aussi vanille) S56 
anis étoilé 91, 220, 400 
anis vert 91 

cannelle 311,400, 451. 556 

carda motnc 46, 220 


gingembre 26.. 46, 556 
girofle (clou de) 400, 556 
macis 400 

muscade (pqm de] 400. 5.56 
poivré noir 94. 210, 204, 250, 373 
poivre blanc 94, 274 
poivre long 46, 229. 556 
poivre du S»chuan 7? 
quatre-épices 400, 452 
extra-büter (chocolat) 339 
exlrail sec dégraissé 535, 536 
e il rail 

d orange 92 
de café 44 2 


folu t 44CÜ 

farine (général liés) 557 
campai Nette 36B 
de gruau 502 
dè sarrasin 406, 55? 
de seigic 68, 400, 557 
fécule 564 
de maïs 564 
fermentation 137 
feuille d'or 1b, 10, T03 r 105, 162, 
424, 472 

feuille de brick 34 
feuilles de figuier 102 
feuillet au laïl 60 

feuilletage (voir aussi pâte feuilletée) 
48, 172, 198, 224 P 242, 3Ü6, 314, 
354 r 196, 4i5, 407, %\Yl r 506 
inversé 106 
feuilleté 106, 506 
feuillet ine 104, 134, 152, 150 
feuillets de crème pâtissière 136, 1 46 
férrel 9b 
figue 559 
bel Ions I0Ü 

Séchée t80, 102, 414, 550, 557, 

S 59 

file 546 
financier 439 

aux noisettes 440 
flambé 294, 416 
flan 54 

fleur de sel 1 34 

flocage 32, 72, 77, 78, 114, 116, 

120, | I2 f 140 r 219, 256 r 27t), 274, 
464, 468, 482, 404, 408 
flocons d’avorne 456 
florentin 448 

foiscinnemeni 532, 535, 536, 537 
fondanl 1 24, 442, 546 

blanc 254, 460 
nougatine 140 


Inde x 

577 



Index 

578 


fondue d'oignnu 392 
foré l-nolne M4 r 472 
luujfüKt' 375, 376 
au lard 375 
Riviera 376 

fraise 12 h 100, 102, 104, 1Û6, 10», 
144, 190 r 216, 22&, 222, 224, 212, 
24», 242, 24f>' 200, MU. 342, 344, 
412, 4Té, 324, 55Ü, 557. 559, 560 
belge 557 

des bois 390, T 92, 394. 19b, 200. 
240, 2B0, 342, 344, 420, 43b. 

550, 557 
gariguette S57 

fraisier 1 06 

framboise 12 r UK, 19B r 202, 210, 

240, Ï42 r 274, Îfl0, 142, 460, 550, 

55B, S59 

frangipane .3% 

fri^hili tjirUFil 43 J 

fritutc 46, 402 

fromage blanc 194, 196, 19-H, 204, 
206, 210, 420, 501 
frutlnse 537 

fi-uïE de U pASâtori 2fl r 220, 250, 270, 
274, 277, 4T6, 550. 550 
1 nuits 416, 43Ü et voir - glossaire des 
ingrédients 

calendrier des fruïis 550 
confils 236, 230. 200, 550 
exotiques 21», 220, 274, 27?, 55$ 
Frais 214, 21$, 21 0, 220, 222, 

224, 220, 25$. i40, 410, 410 
en ai 4 

rtrUflM 198, 200, 200, Z 10, 240, 
242. 20O r 340, 416, 441, 559. 561 
WCS 166, 21$, 344, 4M, 425, 

45&, 501 

fud&c 02 


galets de pomme 324 

galette dry Huis 356 

panache 16, 102, 104 r 1 1ft, l22 r 

124, 152, 202, 464, 470, 474 r 470, 

4HH 

au COCO 470 

au miel 476 
aux pruneaux 464 
paradis tnw 
è la réglisse 474 
technique de la ganache 166 
gâteau 

basque 4 ü-fl 
haila 490 
de poires 303. 310 
pommes-coings 46 I 


de- Saira-Cicrn * 334 

gaufres 130 

gélatine ^généralités) 504 
galère 564 

d'ananas 50 
de cuH*e 320, 3Z4 
de Cibrdfi 22, 26 
de citron xert 46 
rie fraise 242, 344 
de framboise 2T0 
aux fruits 214 
rie fruits 2Î$ 
rie pomme 266 
de sauternes 2 1 4 

Ciellrr Claude, dit Le Lo-rrain 502 
génoise 74, 210 
au calé 7-1 

gfrndub m. i$B, 284, 443, 4fl& 
gingembre 26, 46, 556 
girofle 400, 156 

glaçage 16, 10, 72, 74 r 102, 122, 
120, 133, 114, 137, 1416, 132, 158. 
160, 190, 206, 230, 254, 264 r 470, 
564 

à l'eaj 460 
au caramel 134 
■TU CÏKKOl&L 152 
au Cnueotal fondant 466 
i'ündanl 472, 406 
au 1.14 474, 476. 4?8, 400 
gloce Totale 437 
glace royale 437 

glace 56, 64, 68, 72, 00, 82, 96, 90, 
100. 110, 126, Î20 r 131, 134, 14U, 
143, 146, 140, T 58, 106, 1 00, 190, 
142, 200, 234, 242, 250, 270, 277, 
202, 302, 304, 308, 316, 320, 336 r 
340,344, 3.56, 408,416,513:, 535, 
530, .517, 538 

5 l'amande amère 14 
à i'armagnac 336 
à la cacahuète 60 
au café 64, 156 
aux calissons 234 
au caramel $0, 32, 123, T 31 
ebeesetake 200 
au chocolat 1 TQ. 198 
au chocolat blanc b 92 
a la Confiture de lai? 304 
à la crème brûlée 126 
au lait d'amande 400 
MaFahar 246 
au miel T 90, 19$, 204 
â la noi&eîîe 146, 149 
aux noisettes grillées 149 
aux noi*î 72 

a h noiK de coco 270, 272. 277 
au nougat 2Ë2 
à fa nougatine 1 34, 242 
aux neufs 532, 53$ 

.i r.i pistache i z, 9h, loo, î m 


au praliné 64, i é$ 
b la rCgliist 340 
tiramrsû 60 

à fa vanïHe 56, 03, 1 43. 1$4, 103, 
250, 302, 300, 3 T 6, 320, 344, 

356, 416 
gjucuse 546, 564 

alumisO fgencrahtésl 536, 537 
gluten 498 

goyave 220, 25», 274, 55$ 

CrdAam Crailfrrs 206 
grafnage 236 

grand caraque tcnuverlure) 541 
grand cassé 06, 546 
grand tissé .146 

Grand Mander 294, 420. 432, 466, 
566 

grand soufflé 546 

grand* 24, >0, 62, 1 10, 156, 198, 

240, 277, 300, 311,316, 520, 536 

à l'alcool i généralités) 320 

à l'amaretto 14 

au café h ï. T 5 b, 5 20 

CamEHtfr 29b 

au cidre 31 n 

dtron vert-vanille 24 

de fraise t98 

Mallbu 27? 

Piiïim’S 240 
de poiré 308 
au rhum branc 50 
rhum-café H0 

de vin 3T1 

grjlin 200 

gralinrr 192, 201 
grenoblois 442 
gressins 370 

grillage de chocolat 466, 474 
griotte (voir aussi cerise) 96, 9», Tl H.), 
114, 116, 554 

griottinre 114, 116, 120. 472 
grrtft hrtul* 546 

grradllcs 206, 208, 240, 242, 200, 
550, SS 9 

blanches 242 
rouges 242 

gua-napa (cuuvcriure) 66, 110, 122, 
156, 340, 466, 474, 539 
Guéfard, .Michel 306 

guirïi'iuvt 262, 263 


II 

herbre (généralités) 220 r 111, 559 

basilic 1 70. 376 
bourrache 373 
cébetles 376 
citronnelle 20, 220, 559 



Iiysop? 220 

lavande 555 
llquéur d'herbes J T 1 
mélisse 50, 539 

menthe 28, 33 r 48, 2 1 0, 256 P 31 1 r 
46$, 555 

menthe poivrée 220 

sauge 31 1 

soupe d'h^hes 220 

thym m, 559 

thym cil^CiFt 174, 555 

verveine 216, 555 

huile doliw 372, 374,. 376 P 380, 304 
hygiène \ fathricalinn de.* glaces) 538 
liy^n|ae 2 20 



ingrédients insolites 560 

jambon de Parme 37s 
jaunes daul! (dans les glaces) 53b 
jaunes draut's durs 433, 434 
ifrf/ 566 

jïvara (couverture) 72, 131, MO, 

(4*, 154 

jire 

d'agrumes I 22 

tfceense 120 

Je figue el de frarsé 152 

de fraise 12 . 100, E32, 10$, 154, 

15$, 200, 224, 240, 274. 200, 

300, 342, 344, 417, 410, 425 

dé framboise 1 1 a, 4Wî 

de fruits (généra litésj 520 

de griotte 5$, 58, 114 r H$ 

de sangria 1 02 

vanillé 1 54 

au* restes 1 72 



Laymak 561 

kirsch 94, 96, ion, ii4, iib, 120, 1H6 
kiwi 25 r 216, 220, 250, 270. 277, 
340, 550 

bugdhopf ou kriugloi 3W X 451 1, 4'J4 



UiK (géntallléfl) 536 r 552, 560 
lait concentre 560 


laif cru 5$0 
Ui[ d'amande 40# 
lait de CoCu 1 04, 561 
lait en poudn? 5$Q 
lai I pasteurisé 500 
lail stérilisé homogénéisé 56U 
lait UHT 560 
landais 47$, 477 
lard 375, 352 
lavande 555 

levain 137, 238. 334, 360, 365 
levée (pâte) 453 

levure 1 37, 36Ü P 3$&, 378, 380 r 382, 
380, 34lj r 392, 402, 4fU, 40$, 4Ü8 P 
432, 490. 454 
biologique 504 
chimique 564 
dé bOLTlangérié 564 
liqueurs (généralités) 566 
alkerrcês 4 1 3 

amaretlü 14 r 70, 102, 145 
Bénédictine 56$ 
ffrana 232 
dé café 70 
CoinLreau 41Û r 566 
curaçao 5$fi 
drarlrtbuie 252 
(ie framboise 232 
d’heroes 3 1 1 
Malibu 277 

Mandarine im^ïériale 32 
Marie Sïi?^T<l 5$6 
Ricard 51 
wFiliamine 306 
lissé 54$ 

livre (pain) J60, 37 T 



macarons 3$ r 38, 68 
au café 6$ 
maers 40Q 

madeleines de Commerce 393, 343 
Malabar 246, 360 

â la traise 246 

malaï 561 
MAllhu 277 

Mandarinr impériale 32 
mangoustan 550 

mangue 20, 220, 250, 270, 274, 277, 
340, 350, 536, 555 
mangue afphonso 55S 
mangue grattée 550 
mangue nûtie 250 

manjarï (cnuverïursj 118 r 202, 334 
m^r j île* bot* i Ira Ise 1 55 7 
maragugype 554 
marasquin 410 


Marie 8r|/ard 5$h 
marmelade l$ r 19 r |0 P 43i 

de cérises 438 
de clémentine 292 
de citron 434 

d'orange 1 22, 234, 400, 404. 460 
marrons Ï52 r 254, 458 r 554, 561 
confiEs 252, 254 
glacé* 252 

marsala 66, 70 

mascarpone 64, 68 r 70, 468, 484, 561 
matière grasse (taux dé) 535 
matières stabilisantes 565 
rriJÈu ration (glaces el &nrbets| 327, 538 
maury 202 
mélisse 50, 529 
melon tft4 P 234, 35 2 P S58, 561 
ïéche 234 

menlhr 28, 33 r 48. 218, 256 r 311, 
40$. 559 

poivrée 220 

meringue 66 ; 77 P 84 P 90^ 100, 258, 
260, 2$:i, 328, 410, 41 $ P 436, 343 
a,U céfë 66 
aux noix 252 
française 4ï$ 

Italienne 44,. 12 &, 1 52, 172, 20d, 
21 &, 274, 280, 340, 352 

micheEle à l'huile 372 

miel 34, 87 r 180, 19Û P 204, 236 P 

238, 264, 202 P 284 r 28$ P 280, 4LHl r 

4118, 440, 444, 440, 476, 494, S37 r 

104 

d'acacia 283, 444 
d'arbousier 100, 204 
de châtaignier 236, 4ÛU 
de lavande 87, 190, 284, 206 

mikados 266 

milk-shake 46, 94, 100, 156, 303 
à la banane 4$ 
au kirsch 94, 100 
millélruille J 14, 354 
mirabelle 266 P 530, 363 
mirliton 234 P 462 

au pamplemousse 462 
mltcham 486 
moka 74, 554 
montéiimar 48Ü 

mouillette ([uin à la Eninale) 380 
moult 

bouchon 274, 34éj p 497 
à cake 236, 400 
derol-dûme 2i6 
gouttière- 28B P 414 
hérisson 1 52 

% pompomrwtle 431, 45 8„ 460-462 
pyjramkle 1 54 
à soufflé 328 
482, 484 
y u café 74 P 484 
au caramel 158, 16D 


j 79 



580 


C3r jrneJ au beurre sa \é 7? 
itu rWülat 16, TD4, I T 2, 114 r 
M0. 3 2tt. 149. 1^2 
au chwolaJ Ski l$ii 7ft, 1 3 1 r i 14, 

1 ^Ü, H 6. T Su, m, Î64, J 70, 

4?4, 476 

au chccûlâl blanc 210, 21 Z, 402, 

4 m? 

au rhocolai noir 1 49, 466, 472 
c iiz’orü vert 214 
cocktail 274 
au coco 44, 27-1 

glacée au* œufs eï â la vanille 528 

rte fromage Manc 210 

lali-caràmd 478 

aux noisettes 102. 498 

à la pistache 468 

il In régisse MCI 

au T hum 1 54 

mousseux au chocülal 154 

mûres 206, 208 r 210, 23 l r 240, 242, 

2m f 55 U r 559 

muscade 400 r 556 

myrtille 550 

sêc**ées 206. 208. S50 


N 

naypaRi: 564 
dbrko-ï 292, 546 
neutre 54, 146, 274. 427 r 429, 
431, 462, 4Ê2 
nappé 546 
navell.es 222, 404 
nectarine 21 6. 222, .342, 55D 
noise»** 74, 77, 102, 104. 120, 128. 
13 1 j 137, 1 46 r 149, 158, 166, 440, 
443. 44B, 518, 562 
caramélisées 146 
grillées 1 49 
sablées 126 

nflk de tOcû 38. 42, 44. 46, 50. 154, 
164, 270, 272, 274, 277, 446. 470, 
550, 555, 561 
c^ramdïsée 446 
lait de coco P 64, 561 
nok de macadamia 455 
nok de muscade (voir aus-i épice&) 
556 

nnifc de pécan 453 , 502 

nok 72, 166, 252, 280, 190, 42b, 

442, 445. 450, 454 r 562 

nnugaf 264, 2&»’20fl r 459, 400, 546 

blanc 4BÜ 
glacé 200 
pomme 450 

nuugaiJne 54, h4 r HO, 1 1 II, 128, 131, 
134, 14», 140, 204, 282, 408, 480 



reufci (généralités) 562 
mips a la neige 328 
oignon 392 

oléagineux (généralités) 562 
olive* noires 376, 304 
omckllc norvégienne 416 
orange 1 9, 26, 32, 46, 92, 94, 122, 
137, 170, 174, 182, 200, 214, 220, 
234, 230, 240, 262, 274, 204, 202, 
294, 2%, 311, 346 r 352, 4Q8 r 404, 
412, 410, 420, 438, 443. 446 r 4611, 
466, 550, 558, 5É3 

améte 122. 2b2 

confite 92 r 218,. 204, 466 
jaffa 563 
maltaise 503 
navel 563 
sanguine 563 

ovalisation 1 d'une abaisse? 505 


P 


PatOjel 30, 42, 60, 1 26, 190, 234, 

246, 532 

parllclo feuilletine 74 r 152 

pafn 160-194 

auvergnat 366 
azyme 204. 290. 28 8 
baguette 162 
bourrache )73 
de campâgra 360-367 
de campagne louis XV 368 
charleston à la tpmalç 374 
cou-ronn* 363 
d écaià 394 
étcis^i* 388 
rendu 304 

fougasse au lard 175 
iouftasse Rkier.i 3?b 
gressin 370 
de fefo 49Ü 
aux fruits 390 
au grtrs sel .302 
livre 371 

pûtes LOursW 368 
marseillais 367 
rnichme â l'huile- 377 
rie rote au beurra 386 
parisien 362 
perdu 320 
pistolet .36-1 
il k semoule 360 
tabatière 305 


a la tomate ffnouil lettef 380 
è la ïapenade 3Ô4 
6e*Se 170 

[wU'l ananas 44 

pamplrmousse 1 9, 22 r 32 r l7D r 1 74, 
230, 250, 550, 561 
confît 26, 206 
mar&h seedles* 561 
pi nk méT&h 561 
red blush 561 
rouge 174 
rû$e 1 70, 240, 462 
Riby red 1 9. 26. 296, 563 
star ruby 563 
sunrise 56.3 
rhompsem. 563 
panda 1 06 

panettone 137-1 38, 230 r 334 
au ckjroEaT 1 17 
jux boita confits 239 
aux pralines 334 

panna coïta 4l2 

papaye 20 r 22», 25» r 27», 277 r 340, 
55», 5î6 

soin 558 

papier de pain azyme 284 r 286, 288 
parfaii glacé 72, 80. 96 r 204, 52fl r 
536 

au cate 72 

au Caramel 80. 204, 314 
au coco 50 
au kirsch 96 
â la vanille 42 
paris-ht**1 310 
parmesan 376, 178 
pasla ovrs 414 
paslèque 55». 561 
Jïasleuriwliun 474, 486, 538 
pâle à bombe T6, 12, 70 r 11 4, 11 6 r 
120. 124, T 49. 158, 264. 460, 468 
pâles d'oléagineux el 
aromaliquea 

p3ïe demande 14, 16, 34, 445. 
546 

pâle r£e cacao 90. 110. T 1 2, 1 34, 
143, 539 

pute de calisson 234 

pâte de noisette 117 

pâte rie noix 72 

pâte de nougat 264, 202, 48G 

pâte de pkSWCÏw 186. 192, 286. 

44Ï, 408 

pâte pralinée 166. 168, 380 
pâte de réglisse 474 
pâles de base 

pâle à baba 346. 490, 404 
pâle blanche 20 

pâte â brioche 722, 304, 402, 404 
408, 4lz, 490 

piâlc â ch™* 84. 330. 356, 451 , 
498 



pâte à crêpe* 220, 294 
pâte fl décpF 344 
P^i-e feuilletée fvOir aussi 
teuiltéta^ej 04, 336, 354 r 396, 

435, 437, 502, 505 r 506 

pile à foncer 512 

pâiei sucres 188 

pâte à U semoule de blé dur 370, 

373-375, 376 

pâte â pain de cartljBégne Lewis XV 
.373, 1 7 % 3?6 

pâte HJblée 30, 122, 396, 202, 

292, 311, 427 

pâle sablée au chocolat 1 22 

pâle r'i *ablé fcwelûn 5l4 

pile j sablé breton au chocolat 

256 

pâle à specgloos 4^2 

pâte Si K-rèe 143, T 74, 176, 162, 

206, 26b, 332, 420, 43 r, 442, 

453. 459, 462, 500 
pâte sucrée au chocolat 424, 425 
pâte à tartelettes 1 70 
p.3re tropéztérine 432 
|iit« de fruits 228*232, 546 
fourrées à ta liqueur 232 
pites levée* 490 
pS triants iVulHrlcts 502 
|K\d(l pte 431 

pèche 216, 222, 300. 302, 550, 5b 1 

Melba 302 

pectine 24 r 3Ü r lift, l!54 r 228, 324, 

564 

jaune 564 
NH 564 

peigne A déenr 44 H 
Ferrie r 240, 246 
p£*t-*drup 546 
petit buulr 546 
petit casse 5+6 
petit lissé 346 
petit soufflé 546 

pétrissage 1 37. 230, 258, 360, 492, 

496, 5Ü4 

pi ë mûrit ai* 4+3 

pignons 134, 264, 425, 445, 448, 

476 

sablés 134, 264.476 

pikmcillo 106 

pistache 12, 92, 96, TD9 r 1«6, 192. 
204, 206, 300 r 425, 435, 441, 448, 
4GB, 562 

pâte de - 1 66, T 92, 7-66. 44T. 4bb 
pisEple* 1 b& 
pisïulei (pain) 364 
pilhaya 55B 
pilhrvicf s 396, 502 
pizza 10b 

pogne de Ruffians 334 

pninl de congélation 536 

poi re (voir aussi alcool h 232,. 304, 


306, 3Q0 r 390, 550, 559, 563 
beurré hardy 306, 563 
de curé 30S 
cajamétisée 304 

doveoné-cTu^omtee 77b, 306, 563 
packam triumph 563 
passe-crassane 304, 306, 563 
séchée 390 
virt de ’SOtt 

Williams 224, 3ÛB, 563 
poiré 308 
poitrine fumée 392 
poivre 94, 21ft r 204, 25 0, 3?3 
blanc 94, 274 
long 4b r 220, 550 
du Sichuan 77 
pniviuns 376 

pwnme 42, 216, 224, 226, 2+6 r 
260, 311, 31 4 r 316, 318, 32Ü, 322, 
324, 326, 336, 34&, 360 r 427 r 459, 
461 r 550, 563 

d'amour 326 

belle rte Boskuop 459, 564 
Caramélisée 314. 318 
carrée 320 

flolden ddk iuus 246. 564 
macérée {peur levain) .360 
reinette ou reine des minette* 224, 
226, 316, 320, 'J 22, U 4, 326. 

427, .564 

séchée 230, 46K 559 
pommes l atin 316. 427 
pomme veite ^gra nny 42, 

216,246, 318, 340. 424, 564 
pOfïHIMW 324 
Fupclini 500 
porto 184, 31 1 r 566 
pouvoir sucrant 33.1, .536 
pralin 104 

*fe cacahuète W .1 

praliné 64, T 02, 128, 134, 140, 146, 
152, 158, 166, 264 r 330, 488 
feuilletïne 134. 152, 150 
noisette 102, H0, 48B 
pralines rouges 328, 332 r 334 
prêcristallisation .5+2 
pr<ienmba^e 166 
ptnduFts Laitier* >36 
profiteudes 354 
sauce 752 

prune 31 î r 55Ü, 565 
d r ente 559 

mirabelle 266, 550, 565 
quetsche 565 
telne-claude S 50, ^ 
roufte 224, 311, ^65 

SJiinï iniirrin 226 

pnmeflti 230, 336, 414, 464, 559 
j'Apcn 539 
farci 404 

macéré i rarmâgnae 336 


pudding 414 
pulpe de fruit 137,, 228 
punchage 19, 64, 70, 102 r 1T4, TH6 r 
21 O r 274, 277, 346, 419, 42(1 


Q 

quai re-épices 490, 452 
quelsohe 563 


p 

h 


raisin frai* 224 r 236, >5il 

rakJnt *ec* 44, 54, T 54, 399, 41 4 r 

559 

de Corinthe 4Ü6. 445, 450, 559 
de tàalaga 559 
de Smycne 238. 559 

ra r lûtes 28 

refroidi55emenl :d'un appareil à 
j;lace> 538 

réélis** 9 C, J40, 474, 556 
réhydrata II on 498 
rdnt-dâudc 550. 565 
R hodofd ftravai I du chocclal) 69, 66, 
70, 75, l5Û r 16Ü, !É9 r 276, 349 
rtiuharbe 21b, 227, J42 r 344, 550, 
565 

rhum 42, 44, 48, 54, 56, 74, 110, 
154 r 236, 274, 346, 4l9 r 416, 4J7, 
446 r 453, 4&1, 4«2, 4*4 

blanc su 

Hieard 91 

rïce lirwpy 140 

riz 264, 348 r 48ft, 366 

au lait 34fl 
rûnd 348 

soufflé 140, 264, 468 
rfihutra ïcaféi 554 
HÜmfrlupf 322 


5 

sabayon 66, 112 r 126, 192 
au café 126 
au nwsala 06 
à la pistache 192 
sablage d'une pâte 514, 5 16, 519 
sablé (voix pâte) 42, 102, 2 IJ 2, 21 É>, 
256 

breton 12, 42, 96. 11 ES, 210, 316, 
427, 5H 
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Émonder cm monder 

Ltebarrasser Certains fruits (amandes, noix, pèches. „) 
de leur peau après les avoir blanchis (voir ce terme). 

Émulsionner 

Provoquer par fouettage énergique 3a dispersion d'un 
liquide dans un autre liquide Ou dans une autre matière, 

Ce terme s'utilise généralement quand on associe deux 
éléments non homogènes ton émulsionne par exemple des 
neufs dans du heurrej nt/ou ne s intégrant pas aisément V un 
à l'aulre lémulsktn de corps £ras dans un êlémenl aqueuxh 

Enrober 

Recouvrir entièrement, en une couché plus ou moins 
épaisse, un élément d'un autre al in de le protéger ou 
du le décor***. 


F 

Foisonner 

Augmenter te volume d'un appareil en lui incorporant 

de l'air sous l'action d'un fûueîtagè vif et intensif 

Foncer 

Tapisser l'intérieur d'un récipient d'une abaisse de pâte 
en pressant légèrement celle-ci afin de loi fa: nj épouser 
la forme du récipient. 

Fouetter 

Battre énergiquement une préparation à l'aide d r un fouet 
pour la rendre homogène. Voir aussi Battre, Foisonner, 
Monter. 

Fouler 

Écraser par pression modérée afin d'extraire le maximum 
rte jus d'un fruit cuit ou cm. On ne foule pas quand 
pn désire obtenir un jus de iruil parfaitement limpirte. 


(î 

Glacer 

Couvrir de gelée, de jus, rte nappage, rte fondant, rte sirep, 
etc., a chaud ou à froid, un gâteau, un entremets, 
des fruits.,, afin rte les rendra luisants et brillants. 

C'est aussi poudrer un élément de sucre et le faire 
caraméliser (voir Caraméliser) 

G rainer, grainage 

Se dit d'un appareil do ni les éléments manquent 
de cohésmn. Ceite consistance peut résulter d'un mélange 
lmp rapide, d'une association d 1 mgréd ienls dont les 
températures && n t différentes, clu non-tamîMfté des 
ingrédients secs, etc 


Homogénéiser 

Assurée fa cohésion et l'harmonie des divers éléments 
entrant dans te composition d'un appareil, Réaliser 
le mélange intime de différentes matières (corfraire ; Gfainefh 


Imbiber 

faire : iéi iéi si i op iïij un liquide aromatise dans 

un biscuit, un gâteau... pour tes tendre moelleux et 
les parfumer en les immergeant ttda Icment ou en les 
lui mec faut avec un pinceau. On rtiî aussi sinoper, puncher. 

Incorporer 

Ajourer un élément A un appareil en mélangeant le tout de 
favori iiOinogéne. 

Infvsér (faire) 

Faire macérer IvOi r ce terme) un élément aromatique dans 
un liquide chaud, à couven, afin que celui-ci- se charge 
de ses arômes. 



Lustrer Voir Caramélise*. Glacer. 



Macérer 

Faire tremper dans un liquide des fruits frais, ooofils ûu 
secs pour une durée plus ou moins longue afin que 
ce Scinde les Imiwégne de sa saveur. 

Masquer 

Recouvrir entièrement un gâteau ûu un entremets 
d'un appareil consistant, en une couche lisse et uniforme. 

Masse 

Préparation plus compacte qu'un appareil Cette délamination 
peut être utilisée pour le praliné, le gianduja, ie fondant... 

Masser 

On dit qu'un sucre masse quand il cristallise au cours 
de sa cuisson. 

Maturation, maltirer 

l.a oulurahon est le repos d'un mix à glace ou à sorbet 
durant 2$ heures à 4 U C afin dé permettre au stabilisateur 
d'agir, aux prutéirwsdc: teil dé s'hydrater et aux matières 
grasses de cristalliser, d'obtenir ainsi un bon taux de 
foisonnement et d'affiner h goût. 

Mix 

Mélange d'élémenls entrant dans Ja composition 
d'une glace ou d'un sprbei. 

Munder Voir Émonder. 


Glossaire de s te rmes 
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trancher (pâte) 236 
tranchei dérange tâc hr?x 2^6 
très» (|MÎnî 368, 370 
T rimvlîne uu sucrr inverti 82, 92, 
537, 565 
tsoureki 4% 

tuile 5b r 60, 154, 192, 450 r 452 

au caramel 60 
croquante J 42 

dentelle- au choc&l^l au lâil 143 
à l'orange 24, 3Û 
■lu k noix 450 
nougatine 14 
à la pistache 1 02 
aux raisins 154 
(le Spéculons 452 
turbinage .5 32 . 338 


V 

vacherin e .4î 

vaniïlr 1 2, 14, 19. 24, 36, Sû, 56, S2 r 
87 r 90 r 94 P 08, 11Ü r 126. 137, 143, 
162, 164 r 1 7E>_ 17h r 184, lfltf, 1%, 


2«b, 2Q8 t 2 T a, 220, 222, 224, 226, 
234, 228, 240, 250, 252, 258, 266 r 
292, 302, 306, 308, 311, 316, 320 r 
324, 328, 342 r 344, .346 r 348, 3S2 r 
354, 356, .39$, 4l0, 4l2 r 414, 4tb r 
428, 430, 435, 439, 453, 457, 4&2 P 
484, 508, 511, 516, 528 r 530, 532 r 
534, 567 
bowrbon 567 

ley ou Iqj du Mexique 567 
de Tahiti 567 

extrait liquide 137, 292, 567 
en ^gousse t généralités} 56? 
en poudre 507 

vninillînc 567 
veneziana 408, 409 
vt-rj^r-nise 106, 406 
verveine 216, 559 
vidoria 482 

vin (voir aussi alcool, spiritueux el 
liqueurs! 66, 70, l40 r 182, 202 r 214, 
2b6 r 308, 31 l r 566 
blanc 26b 
rouge 94.. 1 02 
rosé 170 
vieux 3i i 
doux naturel 566 


de muscat 2 H 
d'orange 170 
de poire 3Qfl 

vïnAlg^-f balsamique 4b. 218 
vinaigrette 218 
vins doux naturels 566 
vitamine f 559 
Vùl-âM’wnl 502 


W - Y - Z 

williamine 306 
yaourt 206 

zeste 24 r 30 r 32 r 4b r 94 r 170, 172„ 
176, l$2 r 196, 2l4 r 218, 220 r 234, 
294, 2?b r 14b, 352, 402, 4|4 r 428, 
438, 443 r 44b, 460, 463, 482 
confit ] 74, 1 76 P 182, 21 Ë r 294, 
420, 429 
*Up|M irt^lw410 
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